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Industri pati singkong di Indonesia berkembang cukup pesat seiring 
dengan meningkatnya kebutuhan pati dalam berbagai industri.  Limbah padat 
berupa onggok dapat dimanfaatkan menjadi bahan pangan pengganti beras padi 
yang disebut beras analog seperti yang dilakukan oleh warga kampung 
Cireundeu.  Beras analog Cireundeu memiliki harga yang lebih murah dari beras 
padi, namun bentuknya tidak menyerupai beras.  Pencetakan beras analog 
Cireundeu dibutuhkan untuk meningkatkan penampilannya sehingga 
meningkatkan daya terima konsumen.  Pencetakan beras analog menggunakan 
mesin twin roll membutuhkan formula beras analog dan kondisi proses yang 
tepat. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui formula beras analog 
Cireundeu yang tepat dengan penambahan air dan natrium alginat yang dicetak 
menggunakan mesin twin roll serta pengaruhnya terhadap sifat fisik dan 
organoleptik serta mengetahui proses precooking yang tepat dengan suhu dan 
waktu yang berbeda dalam mencetak beras analog Cireundeu menggunakan 
mesin twin roll serta pengaruhnya terhadap sifat fisik dan organoleptik. 
Penelitian ini terdiri dari dua tahap.  Tahap pertama yaitu menentukan 
formula terbaik dengan perlakuan kadar air adonan (55%, 60%, 65%) dan 
penambahan natrium alginat (1%, 2%, 3%) berdasarkan uji organoleptik. Tahap 
kedua yaitu menentukan kondisi proses precooking yang tepat dengan perlakuan 
suhu (65 oC, 70 oC, 75 oC) dan waktu  (15 menit, 20 menit, 25 menit) 
berdasarkan sifat fisik dan organoleptiknya.  Rancangan percobaan yang 
digunakan yaitu rancangan acak kelompok  faktorial, dan data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Apabila terdapat 
pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji beda nyata (BNJ) untuk analisa sifat 
fisik dan  uji Duncan (DMRT) untuk analisa uji organoleptik dengan taraf nyata 
5%. Sedangkan untuk analisa uji perlakuan terbaik menggunakan Metode 
Multiple Atribute. 
Penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata pada warna 
(Hue), daya rehidrasi dan daya serap air. Interaksi antara kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
cooking time beras analog, skor warna beras, kesukaan bentuk beras, kesukaan 
warna beras dan skor warna nasi.  Beras analog formula terbaik yaitu beras 
analog hasil perlakuan kadar air adonan 60% dan penambahan natrium alginat 
2% yang memiliki sifat fisik yaitu densitas kamba 572 mg/ml, kekerasan 3.81 kg, 
nilai Hue 80.70, daya rehidrasi 118.22%, daya serap air 212.84% dan cooking 
time 23.24 menit.  Sifat sensoris beras analog  hasil perlakuan terbaik yaitu skor 
kemiripan bentuk 3.27 ( agak mirip), skor warna 3.25 (agak putih), skor sifat kilap 
2.83 (kusam), kesukaan bentuk 3.57 (netral), kesukaan warna 3.27 (netral), 
kesukaan aroma 3.23 (netral).  Sifat sensoris nasi analog  hasil perlakuan terbaik 
yaitu skor warna 2.32 (agak coklat), skor kepulenan 3.35 (agak pulen), skor rasa 
singkong 3.72 (agak terasa), kesukaan warna 2.33 (agak tidak suka), kesukaan 
aroma 3.50 (netral) dan kesukaan rasa 3.50 (netral). 
Suhu precooking memberikan pengaruh nyata terhadap warna (Hue) 




(Hue) beras analog.  Interaksi antara suhu dan waktu precooking memberikan 
pengaruh nyata terhadap densitas kamba, kekerasan, daya rehidrasi, daya serap 
air,  cooking time, skor warna beras, kesukaan bentuk beras, kesukaan warna 
beras dan  skor warna nasi.  Kondisi proses precooking  terbaik pada pembuatan 
beras analog menggunakan mesin twin roll didapatkan pada perlakuan suhu 70 
oC dan waktu 15 menit. Beras analog perlakuan terbaik memiliki densitas kamba 
576 ±1.00 mg/ml, kekerasan 3.82±0.003 kg, Nilai Hue 78.98±1.00, daya rehidrasi 
119.33±0.67% daya serap air 214.22±2.50% dan cooking time 23.97±0.83 menit.  
Sifat sensoris beras analog perlakuan terbaik yaitu skor kemiripan bentuk beras 
3.25 (agak mirip), skor warna beras 3.12 (agak putih), skor sifat kilap beras 2.87 
(kusam), kesukaan bentuk beras 3.27 (agak suka), kesukaan warna beras 3.27 
(agak suka) dan kesukaan aroma beras 3.23 (agak suka).  Sifat sensoris nasi 
analog perlakuan terbaik yaitu skor warna nasi 2.78 (agak kuning kecoklatan), 
skor kepulenan nasi 3.22 (agak pulen), skor rasa singkong 3.35 (agak terasa), 
kesukaan warna nasi 2.42 (agak tidak suka), kesukaan aroma nasi 3.62 (agak 
suka) dan kesukaan rasa nasi 3.57 (agak suka).   
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 Cassava starch industries in Indonesia grow rapidly with the increasing 
demand of starch in various industry sectors. Onggok is the cassava's solid 
wastes which utilize as staple food of Cireundeu’s people. The name is 
analogues rice. Cireundeu analogues rice is cheaper than the common rice and 
both of that have different shape. The Cireundeu analogues rice forming is 
required to increase appearance to gain the customer acceptance. The forming 
process uses twin roll machines in which requires the analogues rice's formula 
and particular processing condition. The objective of this research is obtain the 
precise Cireundeu's analogues rice formula by adding water and sodium alginate, 
forming by twin roll machines, effect on physical and organoleptic characteristic, 
precooking process according to different temperature and time in the forming 
activities of Cireundeu analogues rice. 
 The research divided into two stages. The first stage was deciding the 
best formulas by dough's water level (55%, 60%, 65%) and adding sodium 
alginate (1%, 2%, 3%) based on the organoleptic test. The second stage was the 
proper precooking process, by the temperature (65oC, 70oC, 75oC) and the time 
(15 minute, 20 minute, 25 minute) based on physical and organoleptic 
characteristic. The experimental design applied a factorial randomized group and 
the acquired data would be further analyzed using Analysis of Variance 
(ANOVA). If the result was significant, then continued by honestly-significant 
difference (HSD) test for physical characteristic analysis and Duncan test for 
organoleptic analysis in 5% of significance level. Analysis of the best treatment 
obtained by Multiple Atribute method. 
 The adding of sodium alginate exposed an significant effects on color 
(Hue), rehydration and water absorption. The interaction between dough's water 
level and sodium alginate issued the significant effects to analogues rice's 
cooking time, rice's color score, rice's shape likeability, rice's color likeability and 
cooked-rice's color score. The best analogues rice's formula produced with 60% 
of dough's water level, 2% of sodium alginate with bulk density of 572 mg/ml, 
3.81 kg in firmness, Hue's score 80.70, rehydration in 118.22%, 212.84% of 
water absorption and 23.24 minutes for cooking time. The characteristic of the 
best treatment analogues rice results in shape-resemblance's score 3.27 
(somewhat similar), color's score 3.25 (whitey), glossiness' score 2.38 (dull), 
shape fondness' score 3.57 (neutral), color's fondness' score 3.27 (neutral), scent 
fondness' score 3.23 (neutral). In addition, the analogues cooked-rice score 2.32 
(somewhat brown) in color, fluffiness' score 3.35 (somewhat fluffy), cassava-taste 
score 3.72 (somewhat tasted), color  fondness's marks 2.33 (rather dislike), scent 
fondness score on 3.50 (neutral) and taste fondness' marks 3.50 as neutral. 
 The precooking temperature contributed significant effect on analogues 
rice's color (Hue). Precooking time generates certain substantive outcome toward 
the cooked-rice's color. The interaction bounded by precooking temperature and 
time issues tangible effects to bulk density, firmness, rehydration, water 
absorption, cooking time, rice's color score, shape fondness score, color 




making analogues rice's using twin roll machine attained at 70oC of cooking 
temperature and 15 minutes in cooking time. The best treatment of analogues 
rice's had bulk density of 576 ±1.00 mg/ml, 3.82±0.003 kg in the firmness, Hue's 
score 78.98±1.00, rehydration of 119.33±0.67%, 214.22±2.50% in water 
absorption and 23.97±0.83 minutes of cooking time. The sensory characteristic 
showed 3.25 (somewhat similar) in shape-resemblance, 3.12 (whitey) for rice's 
color, glossiness for 2.87 (dull), shape-fondness' in 3.27 (rather disliking), 3.27 
(rather disliking) in color-fondness' and scent-fondness 3.23 (rather disliking). 
Thereupon, the sensory characteristic of cooked-rice noted 2.78 (somewhat 
tawny) on cooked-rice's color, 3.22 (somewhat fluffy) on fluffiness, cassava-taste 
3.35 (somewhat tasted), 2.42 (rather disliking) for color-fondness, 3.62 (rather 
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I.   PENDAHULUAN 
 
 
1.1  Latar Belakang 
Industri pati singkong di Indonesia berkembang cukup pesat seiring 
dengan meningkatnya kebutuhan pati dalam berbagai industri.  Pada Tahun 
2012 produksi pati singkong mencapai 654388 ton senilai 3305406 (Rp 1000), 
dengan menghasilkan limbah padat berupa ampas atau onggok mencapai 22419 
ton (BPS, 2012).  Limbah padat berupa onggok yang cukup melimpah biasanya 
hanya dimanfaatkan untuk pakan ternak (Supriyati, 2002; Tarmudji, 2004; Antari 
dan Umiyasih, 2011). Onggok dijual dengan harga yang murah kepada peternak 
atau produsen pakan ternak untuk kemudian dicampur dengan bahan lain 
supaya memiliki kandungan gizi yang cukup untuk ternak.   
Pemanfaatan onggok lainnya yaitu dengan mengolahnya menjadi bahan 
pangan pengganti beras padi yang disebut beras analog seperti yang dilakukan 
oleh warga kampung Cireundeu (Atmodjo, 2014).  Pemanfaatan onggok menjadi 
beras analog juga dapat meningkatkan nilai ekonomis onggok dan ikut serta 
dalam meningkatkan diversifikasi pangan yang merupakan salah satu dari 
rencana strategis Kementerian Pertanian tahun 2015-2019 (Kementerian 
Pertanian, 2015).  
Beras analog berbasis onggok dari Cireundeu selanjutnya disebut beras 
analog Cireundeu, memiliki harga yang lebih murah dari pada beras padi.  
Namun beras analog Cireundeu memiliki banyak kekurangan bila di bandingkan 
dengan beras padi yaitu kandungan gizinya serta bentuknya yang tidak 
menyerupai beras. Beras analog Cireundeu berbahan dasar onggok singkong, 
yang mengandung pati sekitar 36-50 % dan protein yang rendah yaitu 1,3-3,4 % 
(Richana, 2012).  Bentuk beras analog Cireundeu lebih menyerupai granula 
dengan ukuran yang tidak seragam dan sering hancur seperti tepung. Hal ini 
membuat  tampilannya menjadi tidak menarik dan mengurangi daya terima 
konsumen.  Oleh karena itu untuk meningkatkan penampilannya perlu dilakukan 
proses pencetakan agar bentuknya lebih menyerupai beras. Beras yang hampir 
mirip dengan beras padi dan terbuat dari bahan baku selain padi disebut beras 
tiruan (Samad, 2003) atau beras analog (Machmur et al., 2011). 
Pembuatan beras analog dipengaruhi oleh bahan baku dan proses 
pencetakannya. Menurut Kurachi (1995), bahan baku yang digunakan untuk 
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membuat beras analog yaitu pati, tepung, hidrokoloid dan air.  Jumlah air yang 
ditambahkan ke dalam adonan merupakan faktor  penting dalam mempengaruhi 
sifat-sifat produk akhir (Gultom, 2014; Budi et al., 2013; Herawati et al., 2013; 
Mardison et al., 2012).  Menurut Kurachi (1995) penambahan air dilakukan 
sampai kadar air adonan mencapai 25–55%,  sedangkan menurut Herawati et 
al., (2013), penambahan air dilakukan sampai kadar air adonan mencapai 60%.  
Oleh karena itu pada penelitian ini perlu diketahui berapa jumlah air yang perlu 
ditambahkan agar diperoleh beras analog dengan mutu yang terbaik. 
Onggok singkong sebagai bahan baku pembuatan beras analog 
Cireundeu memiliki kandungan serat  kasar yang tinggi (17,2–23,7%) dan rendah 
pati (36-50%) (Richana, 2012), sehingga sulit untuk dilakukan pencetakan 
(Tjokroadikoesoemo, 1986). Oleh karena itu perlu ditambahkan bahan pengikat 
berupa hidrokoloid (Budi et al., 2013) seperti natrium alginat (Anjarsari, 2012; 
Munawaroh, 2012; Wulandari, 2012; Rachmadani, 2013; Herawati et al., 2013).  
Natrium alginat banyak digunakan dalam pembuatan beras analog karena 
mempunyai kemampuan membentuk gel yang stabil pada suhu tinggi 
dibandingkan penstabil lainnya (McHugh, 2003) dan dapat meningkatkan kualitas 
tekstur beras analog (Kurachi, 1995 ; Mishra et al., 2012).  Konsentrasi 
hidrokoloid yang ditambahkan dapat mempengaruhi sifat fisik dan organoleptik 
beras analog.  
 Proses pencetakan beras analog berbeda-beda berdasarkan metode 
yang digunakan.  Metode pencetakan beras tiruan dapat dilakukan dengan 
menggunakan granulasi (Yoshida et al., 1971; Kurachi, 1995; Samad, 2003; 
Lisnan, 2008; Dewi, 2008), metode ekstrusi (Widara, 2012; Yahya, 2012; 
Kharunia, 2012; Meutia, 2013; Kharisma, 2013; Hidayat, 2014) dan twin roll 
(Mardison et al., 2012; Gultom, 2014).  Ketiga metode tersebut menghasilkan 
beras analog dengan bentuk yang berbeda. Namun demikian menurut Mardison 
et al., ( 2012), mesin twin roll dapat mencetak beras analog dengan bentuk yang 
lebih mirip beras, sehingga pada penelitian ini pencetakan beras analog 
dilakukan dengan menggunakan mesin twin roll. 
Proses pencetakan beras dengan menggunakan mesin twin roll dilakukan 
melalui dua tahap yaitu tahap precooking dan tahap pencetakan. Tahap 
precooking menentukan tahap pencetakan karena pada tahap tersebut dilakukan 
proses pemanasan dan pengadukan yang menyebabkan adonan tergelatinisasi 
sebagian supaya beras analog tidak rusak dan menempel pada saat pencetakan.  
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Pada tahap tersebut air, suhu dan waktu merupakan hal penting dalam 
menghasilkan beras analog yang memiliki sifat dan karakteristik seperti beras 
(Gultom, 2014).  
Formula beras analog yang berbeda akan membutuhkan suhu dan waktu  
precooking yang berbeda pula. Suhu gelatinisasi pati singkong berkisar antara  
52-65 oC (Fenema, 1996); 63,5-66,1 °C (Anggraini et al., 2009) ; 52-64 oC 
(Kusnandar, 2010).  Oleh karena itu untuk mencetak beras analog Cireundeu 
yang berbasis tepung onggok singkong menggunakan mesin  twin roll, perlu 
penelitian untuk mengetahui waktu dan suhu precooking yang terbaik sehingga 
dapat menghasilkan beras analog yang terbaik. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Beras analog Cireundeu memiliki bentuk seperti granula dengan 
ukuran yang tidak beraturan dan tidak mirip dengan beras padi. Oleh 
karena itu perlu adanya pencetakan agar memiliki bentuk seperti beras 
padi dengan menggunakan mesin twin roll, sehingga dirumuskan 
permasalahan sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh penambahan air dan natrium alginat yang 
berbeda terhadap sifat fisik dan organoleptik beras analog Cireundeu 
berbasis tepung onggok singkong yang dicetak menggunakan mesin 
twin roll. 
2.  Bagaimana pengaruh penggunaan suhu dan waktu precooking yang 
berbeda terhadap sifat fisik dan organoleptik beras analog Cireundeu 




1. Mengetahui formula beras analog Cireundeu berbasis tepung onggok 
singkong yang tepat dengan penambahan air dan natrium alginat 
yang dicetak dengan mesin twin roll serta pengaruhnya terhadap sifat 
fisik dan organoleptik. 
2. Mengetahui proses precooking yang tepat dengan suhu dan waktu 
yang berbeda dalam mencetak beras analog Cireundeu berbasis 
tepung onggok singkong dengan mesin twin roll serta pengaruhnya 




1. Meningkatkan diversifikasi pangan dengan mengembangkan produk 
olahan berbasis tepung onggok singkong 
2. Memberikan rekomendasi penggunaan mesin twin roll sebagai mesin 
pencetak beras analog Cireundeu berbasis tepung onggok singkong. 
3. Meningkatkan mutu fisik beras analog Cireundeu berbasis tepung 
onggok singkong dengan memperbaiki bentuk yang seperti granula 
dengan ukuran tidak seragam menjadi bentuk menyerupai beras. 
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II.   TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Singkong 
Singkong atau ubi kayu berasal dari Brazilia. Tanaman ini mulai 
dibudidayakan sejak abad ke 17 (Danarti dan Najiyati, 1997).  Namun tanaman 
singkong baru masuk ke wilayah Indonesia kurang lebih pada abad ke-18.  
Tepatnya pada tahun 1852, didatangkan plasma nutfah dari Suriname untuk 
dikoleksikan di Kebun Raya Bogor.  Penyebarannya ke seluruh wilayah 
nusantara terjadi pada tahun 1914-1918 yaitu pada waktu Indonesia kekurangan 
bahan pangan beras, sehingga sebagai alternatif pengganti makanan pokok 
diperkenalkanlah singkong.  Pada tahun 1968, Indonesia menjadi negara 
penghasil singkong nomor 5 di dunia (Rukmana, 1997). 
Singkong mempunyai banyak nama daerah, diantaranya adalah ubi kayu, 
ketela pohon, ubi jenderal, ubi Inggris, telo puhung, kasape, bodin, sampeu dll.  
Sistematika (taksonomi) tumbuhan singkong diklasifikasikan sebagai berikut: 
Kingdom  : Plantae 
Divisi  : Spermatophyta 
Subdivisi : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledonae 
Ordo  : Euphorbiales 
Famili  : Euphorbiaceae 
Genus  : Manihot 
Spesies : Manihot esculenta Crantz (Rukmana, 1997). 
 
Bagian-bagian tanaman singkong terdiri dari batang, daun, bunga dan 
akar (Rukmana, 1997).  Akar berubah bentuk dan fungsinya sebagai tempat 
penyimpanan makanan cadangan atau disebut umbi.  Daging umbi singkong 
merupakan bagian terbesar yaitu sekitar 85 % dari  total berat umbi. Umbi segar 
dapat langsung dikonsumsi setelah direbus, digoreng, difermentasi untuk dibuat 
tape.  Umbi kering bisa dibuat gaplek dan tepung singkong serta diekstrak untuk 
diperoleh patinya.  Pati singkong dapat digunakan sebagai bahan pangan, 
industri, farmasi dan lain sebagainya (Richana, 2013). 
Singkong berbentuk seperti silinder yang ujungnya mengecil dengan 
diameter rata-rata sekitar 2–5 cm dan panjang sekitar 20–30 cm.  Umbinya 





umbi ada yang berwarna putih dan kuning.    Pada bagian tengah daging umbi 
terdapat suatu jaringan yang tersusun dari serat dan diantara kulit dalam dan 
daging umbi terdapat lapisan kambium (Muchtadi et al., 2010).  Komposisi kimia 
singkong dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1.  Komposisi kimia singkong per 100 gram bahan 
Komponen Singkong putih Singkong Kuning 
Energi (Kal) 146.00 157.00 
Protein (g) 1.20 0.80 
Lemak (g) 0.30 0.30 
KH (g) 34.70 37.90 
Ca (mg) 33.00 33.00 
Phosphor (mg) 40.00 40.00 
Besi (mg) 0.70 0.70 
Vitamin A (SI) 0.00 385.00 
Vitamin B1 (mg) 0.06 0.06 
Vitamin C (mg) 30.00 30.00 
Air (g) 62.50 60.00 
Bagian yang dapat dimakan 75.00 75.00 
Sumber : (Muchtadi et al., 2010) 
 
2.2  Onggok Singkong 
 Onggok atau ampas singkong merupakan limbah padat pengolahan pati 
singkong.  Dari 1 ton singkong yang telah bersih dan tanpa kulit dapat dihasilkan 
252 kg tepung tapioka, 114 kg onggok, 120 kg sludge dan 514 kg air 
(Tjokroadikoesoemo, 1989).   
Penelitian tentang onggok dari 30 varietas dan klon singkong telah 
dilakukan.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein onggok antara 1.3 
– 3.4%.  Kandungan lemak onggok juga tidak jauh berbeda dengan singkongnya.  
Hal ini menunjukkan bahwa pada ekstraksi pati, lemak tidak terlarut dan 
tertinggal pada onggok.  Kandungan serat pada onggok jauh lebih tinggi 
dibanding serat pada singkong, karena pada onggok kandungan pati dan air 
telah keluar, sehingga kandungan serat naik persatuan bobot (Richana, 2013).  







Tabel 2.  Komposisi kimia  pati dan onggok singkong  (%) 
Komposisi Pati Onggok 
Air 12-15 12.8-15.9 
Pati 85 36-50 
Protein 0.5-0.7 1.3-3.4 
Lemak 0.2 0.7-1.6 
Abu 0.3 0.7-1.4 
Serat 0.5 17.2-23.7 
Ca - 0.12-0.24 
Mg - 0.12-0.21 
P - 0.16-0.27 
Sumber : Richana (2013) 
 Limbah pengolahan tapioka, sebagian besar berupa onggok yang dapat 
dimanfaatkan untuk pakan.  Onggok diolah menjadi tepung dan dipasarkan.  
Pemanfaatan onggok untuk pakan biasanya dicampur dengan rumput gajah, 
dedak halus, jagung giling, bungkil kelapa, bungkil kedele, polard dan mineral 
untuk bahan campuran pakan sapi (Richana, 2013). 
2.3 Karakteristik Beras 
Berdasarkan ukurannya, mutu beras giling terbagi menjadi empat macam 
yaitu sangat panjang (>7.5 mm), panjang (6.61-7.5 mm), sedang (5.51-6.60 mm), 
dan biji pendek (<5.50 mm).  Berdasarkan bentuknya yang ditetapkan 
berdasarkan rasio panjang/lebar, beras terbagi menjadi tiga macam yaitu  
lonjong (>3.0), sedang (2.1-3.0) dan bulat (≤ 2.0) (Singh et al.,2000).  
Pati beras tersusun dari dua polimer karbohidrat, yaitu amilosa dan 
amilopektin. Amilosa adalah pati dengan struktur tidak bercabang dan 
merupakan fraksi larut air, sedangkan amilopektin adalah pati dengan struktur 
bercabang, tidak larut air, dan cenderung bersifat lengket (Haryadi, 2008). 
Kandungan amilosa dan amilopektin sangat menentukan mutu tanak dan rasa 
nasi. Perbandingan komposisi kedua golongan pati ini juga sangat menentukan 
warna (transparan atau tidak) dan tekstur nasi (lengket, lunak, keras, atau pera). 
Menurut Winarno (1997), berdasarkan kandungan amilosanya, beras dibagi 
menjadi empat golongan yaitu: (1) beras dengan kadar amilosa tinggi 25-33%; 
(2) beras dengan kadar amilosa menengah 20-25%; (3) beras dengan kadar 
amilosa rendah 9-20 % dan (4) beras dengan kadar amilosa sangat rendah < 





terlalu basah maupun kering. Sedangkan beras berkadar amilosa tinggi 
mempunyai sifat nasi yang keras, kering dan pera. 
Menurut Damardjati dan Purwani (1991), sifat-sifat yang menentukan 
mutu beras antara lain sifat fisik dan sifat giling,  cita rasa dan mutu tanak serta 
nilai gizi.  Standar Nasional Indonesia (SNI) beras giling hanya memuat sifat fisik 
saja, tetapi belum menampung cita rasa, mutu tanak dan nilai gizi dari beras. Hal 
ini disebabkan adanya perbedaan preferensi konsumen dalam hal cita rasa, 
mutu tanak dan nilai gizi beras yang dikonsumsi, sehingga sulit untuk 
distandarkan secara nasional. Sifat-sifat yang termasuk kedalam sifat fisik beras 
antara lain suhu gelatinisasi, konsistensi gel, penyerapan air, kepulenan, 
kelengketan, kelunakan, dan kilap nasi (Damardjati dan Purwani 1991).  
 
2.4  Gelatinisasi Pati 
Pati merupakan cadangan karbohidrat yang ditemukan dalam banyak 
tanaman dan merupakan komponen karbohidrat terbesar kedua setelah selulosa.  
Pati tersimpan dalam organ tanaman dalam bentuk granula (serbuk) (Kusnandar, 
2010). Pati disimpan sebagai cadangan makanan bagi tumbuh-tumbuhan, antara 
lain di dalam biji buah (padi, jagung, gandum), di dalam umbi (singkong, ubi jalar, 
talas, ganyong, kentang (Richana, 2013). 
Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik.  
Berbagai macam pati memiliki sifat yang tidak sama tergantung dari panjang 
rantai C-nya, serta  lurus atau bercabang rantai molekulnya ( Winarno, 2004). 
Granula pati tersusun oleh dua komponen polisakarida utama, yaitu amilosa dan 
amilopektin.  Amilosa adalah polimer linear dari α-D-glukosa atau α-D-
glukopiranosa yang terhubung satu sama lain melalui ikatan glikosidik α (1 4).  
Struktur amilosa dapat dilihat pada Gambar 1.  Amilopektin juga merupakan 
polimer dari α-D-glukosa yang memiliki struktur percabangan, dimana terdapat 2 
jenis ikatan glikosidik, yaitu ikatan glikosidik α (1 4) dan α (1  6) (Kusnandar, 






Gambar 1.  Struktur amilosa (Hui, 2006 a ) 
 
 
Gambar 2. Struktur amilopektin (Hui, 2006 a) 
 
Setiap sumber pati memiliki rasio amilosa dan amilopektin yang beragam.  
Umumnya memiliki kandungan  amilosa sekitar 20-30% dan sisanya amilopektin 
(Eliasson, 2004). Rasio amilosa dan amilopektin dalam granula pati sangat 
penting dan sering dijadikan sebagai parameter dalam pemilihan sumber pati 
dan diaplikasikan dalam proses pengolahan pangan agar memberikan sifat 
fungsional yang diinginkan.  Pati  memiliki sifat fungsional yang penting dalam 
berbagai proses pengolahan pangan, seperti sebagai bahan pengental, pengikat 
dan pembentuk gel (Mudambi et al., 2006).  
 Granula pati bersifat tidak larut dalam air dingin, tetapi dapat menyerap 
air secara reversible yaitu bersifat bolak-balik dimana mereka akan mengembang 
sedikit dan kemudian kembali ke ukuran aslinya (Fennema, 1996).  Molekul pati 
mempunyai gugus hidrofilik yang dapat menyerap air sesuai dengan kelembaban 
udara di sekitarnya.  Pada keadaan normal, kandungan air pati adalah 12-14 %.  
Bagian pati yang amorphous dapat menyerap air dingin sampai 25-30% tanpa 
merusak butir pati (Richana, 2013). Ketika dipanaskan granula pati  akan 





irreversible jika telah mencapai suhu gelatinisasi (Fennema 1996).  Bila 
dipanaskan, butir pati dapat menyerap air 60%.  Akibatnya ikatan hidrogen akan 
pecah, tetapi bagian luar belum pecah, terjadi pembengkakan dan air akan 
masuk (Richana, 2013). 
Suhu pada saat granula pecah disebut suhu gelatinisasi.  Pemanasan 
dengan pengadukan akan mempercepat terjadinya gelatinisasi (Richana, 2013). 
Mekanisme terjadinya gelatinisasi pada dasarnya terjadi dalam tiga tahap, yaitu : 
(1) penyerapan air oleh granula pati sampai batas yang akan mengembang 
secara lambat, dimana air secara perlahan-lahan dan bolak-balik berimbibisi ke 
dalam granula sehingga terjadi pemutusan ikatan hidrogen antara molekul-
molekul granula, (2) pengembangan granula secara cepat yang dikarenakan 
menyerap air secara cepat sampai kehilangan sifat birefringence, dan (3) granula 
pecah jika cukup air dan suhu terus naik sehingga molekul amilosa keluar dari 















Gambar 3. Mekanisme gelatinisasi pati (Kusnandar, 2010) 
 
Selama proses gelatinisasi pati, terjadi perubahan viskositas dari 
suspensi pati.  Secara umum perubahan viskositas selama proses gelatinisasi 
pati yaitu selama proses pemanasan dan pendinginan.  Bila suspensi pati 
dipanaskan secara berangsur-angsur, energi kinetik dari molekul  air akan 
melemahkan dan memecahkan ikatan hidrogen antar molekul amilosa 
Granula pati tersusun dari amilosa 
(berpilin) dan amilopektin 
(bercabang) 
Masuknya air merusak kristalinitas 
amilosa dan merusak helix.  Granula 
membengkak 
Adanya panas dan air menyebabkan 
pembengkakan tinggi. Amilosa 
berdifusi keluar dari granula 
Granula mengandung amilopektin, 
rusak dan terperangkap dalam matriks 





amilopektin sehingga kekompakkan kristal granula pati terganggu.  Air akan 
menggantikan posisi ikatan hidrogen ini dengan membentuk ikatan hidrogen 
airamilosa atau airamilopektin.  Ikatan hidrogen ini akan menyebabkan air 
berangsur-angsur berpenetrasi ke dalam granula pati dan membuat granula pati 
mengembang.  Pada saat pati mulai mengembang, suspensi pati akan 
mengalami peningkatan viskositas. Suhu pada saat suspensi pati mulai 
meningkat viskositasnya atau saat granula pati mulai mengembang disebut suhu 
awal gelatinisasi (Kusnandar, 2010). 
Suhu gelatinisasi adalah suhu dimana sifat birefringence dan pola difraksi 
sinar-X granula pati mulai hilang. Suhu gelatinisasi diawali dengan 
pembengkakan yang irreversible granula pati dalam air panas dan diakhiri tepat 
ketika granula pati telah kehilangan sifat kristalnya. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi suhu gelatinisasi pati yaitu : sumber pati, ukuran granula pati, 
asam, gula, lemak dan protein, enzim, suhu pemasakan dan pengadukan 
(Kusnandar, 2010).   
Pengukuran profil gelatinisasi dengan barbender viscograph, suhu 
dimana sifat birefringence granula pati mulai menghilang akan dihitung sebagai 
suhu awal gelatinisasi.  Suhu gelatinisasi tiap-tiap pati berbeda dan merupakan 
suatu kisaran.  Dengan meningkatnya suhu pemanasan di atas suhu gelatinisasi,  
granula pati akan semakin mengembang dan tidak akan mampu lagi 
menampung air.  Sebagai akibatnya, granula pati akan pecah dan molekul 
amilosa dan amilopektin akan menyatu dengan fase air.  Pada saat inilah 
suspensi pati mencapai nilai viskositas maksimal atau peak viscosity.  Setelah 
fase puncak ini, viskositas akan menurun secara tiba-tiba.  Penurunan viskositas 
(breakdown viscosity) ini akan terus berlangsung dengan meningkatnya suhu 
pemanasan.  Amilosa dan amilopektin selanjutnya akan masuk ke dalam fase 
cair dan membentuk pasta pati. Apabila proses pemanasan dihentikan, 
kemudian dilakukan proses pendinginan, pasta pati akan berangsur-angsur 
meningkat viskositasnya.  Pasta pati mengalami viscosity setback (Kusnandar, 
2010). 
 Penelitian terhadap 4050 genotip singkong di dunia yang tumbuh di 
Columbia telah dilakukan oleh Sanchez et al., (2009).  Hasil penelitian 
menyebutkan bahwa pati singkong memiliki suhu awal gelatinisasi,  peak 
viscosity, breakdown viscosity dan setback viscositynya berturut-turut adalah 





Pati beramilopektin tinggi mempunyai rantai 1-4 α glukan yang lebih 
pendek dibanding pati beramilosa tinggi.  Hal ini berpengaruh terhadap suhu 
gelatinisasinya.  Pada pati dengan amilosa tinggi, suhu gelatinisasi lebih tinggi 
(Richana, 2013).  Pati singkong atau tapioka memiliki amilosa 17% dan 
amilopektin 83%.   Granula pati singkong berbentuk oval dengan ukuran 5–35 
µm dan suhu gelatinisasi berkisar antara 52–64 oC (Kusnandar, 2010).  
 
2.5 Beras Analog Cireundeu 
Beras analog Cireundeu adalah makanan pokok penduduk di Kampung 
Cireundeu, Desa Leuwigajah, Kota Cimahi, Provinsi Jawa Barat. Penduduk di 
Kampung Cireundeu sudah terbiasa mengkonsumsinya sejak tahun 1924 hingga 
sekarang.  Awal mula kebiasaan ini disebabkan karena ketidaktersediaan beras 
yang diakibatkan gagal panen.  Sementara suplai beras dari pemerintah Belanda 
waktu itu sangatlah sulit.  Pada masa sulit itu, munculah gagasan dari Haji Ali, 
seorang tokoh masyarakat Cireundeu, yang mengajak semua warga untuk 
mengganti sawah menjadi kebun singkong. Haji Ali juga mengajak semua warga 
untuk mengkonsumsi singkong sebagai pengganti beras dan kebiasaan itu 
berlanjut hingga sekarang (Perdana, 2011). 
Beras analog Cireundeu terbuat dari ampas singkong atau onggok limbah 
pengolahan pati singkong (Gambar 4). Oleh karena itu mereka menyebutnya 
dengan nama RASI atau beras singkong.  Onggok singkong di jemur hingga 
kering, kemudian digiling menggunakan disk mill.  Untuk memasaknya dengan 
cara dibasahi dengan sedikit air dan dikukus.  Nasi analog pun siap di santap 
dengan lauk-pauknya (Perdana, 2011; Atmodjo, 2014). 
 
 






Para leluhur masyarakat adat Kampung Cireundeu memberikan petuah :  
teu boga sawah asal boga pare, teu boga pare asal boga beas, teu boga beas 
asal nyangu, teu nyangu asal dahar, teu dahar asal kuat, yang mana berartikan 
bahwa sebuah sumber kekuatan itu tidak hanya berasal dari nasi namun bisa 




Air memiliki peranan penting dalam sistem pangan, yaitu : (1)  
mempengaruhi kesegaran, stabilitas, dan keawetan pangan ; (2) berperan 
sebagai pelarut universal untuk senyawa-senyawa ionik dan polar, seperti 
garam, vitamin, gula dan pigmen ; (3)  berperan dalam reaksi-reaksi kimia seperti 
pada reaksi polimerisasi pembentukan karbohidrat, protein dan lemak ; (4) 
mempengaruhi aktivitas enzim ; (5) faktor penting untuk pertumbuhan mikroba ; 
(6) menentukan tingkat resiko keamanan pangan dan (7) sebagai medium 
pindah panas (Kusnandar, 2010). 
Menurut Kurachi (1995), pada proses pencetakan beras analog, air 
ditambahkan pada adonan hingga kadar air adonan mencapai 25–55%.  
Sedangkan menurut Gultom (2014), untuk memperoleh beras analog yang 
memiliki sifat fisik seperti beras padi, air yang ditambahkan sampai kadar air 
adonan mencapai 52%.   
Penelitian yang di lakukan oleh Anjarsari (2012) menunjukkan bahwa 
jumlah air yang di tambahkan dalam pembuatan beras analog berbasis tepung 
jagung yang di fermentasi 60% (v/b), begitu juga dengan Munawaroh (2012) 
yang meneliti pembuatan beras analog berbasis tepung jagung tersulfitasi. 
Sedangkan menurut Rachmadani (2013),  jumlah air yang ditambahkan dalam 
pembuatan beras analog berbasis umbi garut sebanyak 75% (v/b).  Berbeda 
dengan Wulandari ( 2012), yang menambahkan air sebanyak 80% (v/b) dalam 
proses pembuatan beras analog berbasis umbi gadung. 
Menurut Budi et al., (2013), jumlah air yang ditambahkan ke dalam 
adonan merupakan salah satu faktor  kunci untuk mengendalikan perilaku 
adonan di dalam ekstruder yang akan mempengaruhi sifat-sifat produk akhir. Air 
berfungsi sebagai plastisasi (plasticizer agent) untuk pati sehingga dapat 
menurunkan viskositas dan energi mekanik, menghasilkan produk yang lebih 





Menurut Herawati et al., (2013), kadar air yang digunakan pada 
pembuatan beras analog menggunakan metode ekstrusi mempengaruhi beras 
analog yang dihasilkan dimana dengan kadar air 40% dan 50%, beras analog 
yang dihasilkan menggembung dan bentuknya tidak seperti menyerupai beras.  
Sedangkan dengan kadar air 70% menghasilkan beras analog yang lengket 
antara satu dengan yang lain.  Kadar air 60% merupakan kadar air yang 
optimum digunakan dalam pembuatan beras analog menggunakan metode 
ekstrusi. 
 
2.7 Minyak Sawit 
Minyak kelapa sawit dihasilkan dari pulp buah kelapa sawit (Elaeis 
guineensis)  yang memiliki kandungan ester asil jenuh sekitar 10-15%.   Selain 
itu minyak kelapa sawit juga mengandung hampir 5% asam lemak bebas yang 
memainkan peran dalam kekerasan (Hiu, 2006 a).  Minyak kelapa sawit dapat 
dihasilkan dari inti kelapa sawit yang dinamakan minyak inti kelapa sawit (palm 
kernel oil).  Minyak kelapa sawit adalah lemak semi padat yang mempunyai 
komposisi yang tetap (Muchtadi et al., 2010). 
Minyak goreng diperoleh dari hasil tahap akhir proses pemurnian minyak 
dan terdiri atas beragam jenis senyawa trigliserida.  Minyak sawit mengandung 
asam palmitat (44%), oleat (39.2%), asam linoleat (10.1%), asam stearat (4.5%), 
asam miristat (1.1%), asam linolenat (0.4%), asam laurat (0.2%) (Kusnandar, 
2010). 
Lemak dapat berfungsi sebagai bahan pelicin (lubricant) sehingga proses 
pencetakan menjadi lebih mudah dan  memerlukan energi yang lebih sedikit 
(Tjokroadikoesoemo, 1986).  Pada proses ekstrusi, lipid berperan sebagai 
pelumas (lubricant) karena mampu mengurangi gaya friksi antara partikel di 
dalam campuran dan antara permukaan screw dan barrel dengan lelehan 
adonan (Guy, 2001). Intensitas pengadukan dapat berkurang akibat adanya 
minyak dan lemak.  Lemak berperan sebagai pelumas komponen-komponen 
yang berinteraksi di dalam adonan maupun antara permulaan logam ulir dan 
silinder ekstruder (Estiasih dan Ahmadi, 2009). 
Menurut Moscicki ( 2011), minyak dan lemak memiliki dua peranan dalam 
ekstrusi.  Peranan yang pertama dalam  memfasilitasi interaksi dan  proses 
kondensasi bahan dalam ekstruder.  Peranan yang kedua, dalam memberikan 





mempermudah pencampuran bahan baku dengan penyerapan atau 
pengumpulan pada permukaan partikel.  
Lipid juga berfungsi sebagai pengemulsi dan sangat berpengaruh pada 
tekstur dan kelengketan ekstrudat (Ilo et al., 2000).  Lipid yang digunakan bisa 
berbentuk lemak, minyak atau produk turunannya. Lemak dan minyak 
berpengaruh besar terhadap ekstrusi pati pada kadar 1-2%, dan pada kadar 
yang lebih tinggi dapat berperan mengurangi degradasi polimer pati yang 
berakibat pada penghambatan pengembangan (Estiasih dan Ahmadi, 2009). 
Keberadaan lemak dapat membentuk lapisan pada permukaan granula 
pati.  Hal ini dapat menyebabkan penundaan proses gelatinisasi pati, karena 
menghambat adsorpsi air oleh granula pati Menurut Kusnandar (2010).  Pati dan 
dan lipid yang ada dalam adonan bahan mempengaruhi pembentukan amilosa-
lipid.  Pembentukan senyawa komplek amilosa-lipid dari senyawa asam lemak 
bebas dan monogliserida lebih baik dibanding trigliserida  (Eliasson, 2004). 
 
2.8 Gliserol Monostearat (GMS) 
Gliserol monostearat merupakan pengemulsi buatan (Winarno, 2004).  
Berdasarkan penelitian Singh et al., (2000), GMS  berfungsi sebagai pelumas 
pada barel ekstrusi sehingga dapat mengurangi panas proses ekstrusi. Pengaruh 
penambahan GMS terhadap ekstrusi grits jagung yaitu mengurangi indeks 
kelarutan dalam air, Specific Energy Consumption, dan pengembangan produk.  
Namun penambahan GMS juga dapat meningkatkan Indeks daya serap air 
(Wong et al., 2011). 
Menurut Kaur et al., (2004), penggunaan GMS dalam proses pembuatan 
mi berbahan dasar jagung dan pati kentang dapat meningkatkan cooking time.  
Hal ini mungkin disebabkan oleh terbatasnya pasokan air ke granula pati, yang 
menunda pembengkakan butiran pati.  Namun GMS mampu memperbaiki 
produk karena mengurangi cooking weight dan cooking loss selama pemasakan.  
GMS membentuk kompleks dengan amilosa untuk membentuk kompleks inklusi 
heliks, yang mencegah granula pati untuk mengembang, yang dapat 
menyebabkan berkurangnya kekuatan pengembangan dan kelarutan. 
Pada pembuatan beras analog menggunakan extruder, penambahan 
GMS sebanyak 0% menghasilkan produk yang tidak berbentuk butiran beras 
dimana adonan lengket seperti produk ekstrusi.  Penambahan GMS 1% 





Penambahan GMS 2 dan 3% menghasilkan produk berupa butiran granula beras 
yang baik.  Oleh karena itu pada pembuatan beras analog menggunakan 
extruder penambahan GMS yang paling optimum adalah sebanyak 2% (Herawati 
et al., 2013). 
 
2.9 Natrium Alginat 
Alginat merupakan hidrokoloid yang paling banyak digunakan dalam 
pengolahan pangan.  Sumber alginat adalah ganggang coklat (brown algae).  
Jenis ganggang coklat menentukan susunan kimia dari alginat sehingga 
menentukan sifat fungsionalnya dalam pengolahan pangan.  Jenis ganggang 
coklat yang biasa digunakan untuk produksi alginat skala industri adalah 
Laminaria digitata, L. hyperborean, L. japonica, Ascophyllum nodosum, 
Macrocystis pyrifera, serta species Lessonia dan Durvillea (Estiasih, 2006).  
Alginat merupakan polimer berberat molekul tinggi yang mempunyai 
bagian yang bersifat kaku dan fleksibel.  Alginat umumnya berbentuk garam 
dengan derajat polimerisasi 10-3000.  Unit monomer penyusun alginat adalah 
gula asam β-D-manuronat (M) dengan epimernya pada C5 asam α-L-guluronat 
(G).  Monomer tersebut berikatan secara linear melalui ikatan glikosidik 1,4 
(Estiasih, 2006).  
Dalam struktur molekul alginat, residu monomer M dan G dapat saling 
berikatan.  Jenis polimer pada alginat ada dua macam yaitu homopolimer dan 
heteropolimer.  Pada homopolimer residu M saling berikatan missal membentuk 
blok MMMMMM, atau residu G saling berikatan membentuk blok GGGGGG.  
Pada heteropolimer, M dan G berikatan bergantian membentuk GMGMGM.  Sifat 
blok MMMMMM adalah fleksibel seperti pita dan sifat blok GGGGGG bersifat 
kaku. Sedangkan sifat heteropolimer MG berada di antara sifat keduanya. Jenis 
polimer yang terbentuk tergantung dari energi yang dibutuhkan.  Biasanya 
polimer yang terbentuk adalah yang mempunyai energi paling rendah (Estiasih, 
2006). 
Alginat mempunyai sifat sebagai pengental, pembentuk gel dan 
pembentuk lapisan/film (Mc Hugh, 2003). Alginat dapat larut dalam air panas 
atau dalam air dingin. Kekentalannya sedikit dipengaruhi oleh pH pada rentang 4 
sampai 10 (DeMan, 1997). 
Bentuk yang paling umum dari alginat adalah natrium alginat (DeMan, 





antara natrium alginat dengan kation untuk menghasilkan atau mengubah sifat 
reologi produk pangan, biasanya dengan pembentukan jaringan gel.  Jaringan 
gel terbentuk karena adanya ion kalsium.  Ikatan silang antara ion kalsium 
dengan alginat memungkinkan terbentuk gel pada berbagai suhu yang 
digunakan dalam pengolahan pangan (Estiasih, 2006). Pada proses tersebut 
kalsium akan menggantikan posisi natrium dari alginat dan mengikat molekul 
alginat yang panjang membetuk model egg box (Chapman dan Chapman, 1980). 
Struktur alginat dan pembentukan gel dapat dilihat pada Gambar 5.  Proses ini 
tidak memerlukan panas dan gel yang terbentuk tidak akan meleleh jika 
dipanaskan. Berbeda dengan gel agar yang memerlukan pemanasan untuk 
pembentukan gelnya, sehingga air harus dipanaskan sampai suhu 80 oC untuk 






Gambar 5.  Struktur alginat (a) monomer alginat; (b) polimer alginat; (c) 





Pembentukan gel kalsium alginat dapat dilakukan dengan cara difusi, 
internal dan pendinginan (Fennema, 1996). Menurut Estiasih (2006), 
pembentukan gel dapat dikendalikan dengan cara mengatur pelepasan kalsium 
atau asam ke dalam larutan alginat dengan teknik : 
a.  Difusi pH netral 
Pada teknik difusi, alginat atau bahan yang mengandung alginat dibuat gel 
dengan cara mencelupkan atau disemprotkan dengan larutan garam kalsium.   
Garam kalsium yang paling banyak digunakan adalah kalsium klorida.  Ion 
kalsium berdifusi pada bahan yang mengandung alginat membentuk gel 
kalsium alginat.  
b.  Difusi pH asam 
Garam kalsium yang tidak larut pada pH netral dicampurkan dengan alginat.  
Asam kontak dengan permukaan produk sehingga garam kalsium menjadi 
larut.  Kalsium yang larut bereaksi dengan alginat dan membentuk gel. 
c.  Internal 
Pada teknik internal, kalsium dimasukkan dalam produk pada kondisi 
terkontrol. Teknik ini memerlukan kombinasi alginat, garam kalsium yang 
melarut secara lambat, dan pengkelat kalsium yang sesuai seperti fosfat atau 
sitrat.   
d.  Kombinasi 
Teknik ini mengkombinasikan antara teknik difusi dengan teknik internal 
sehingga menghasilkan pembentukan gel yang cepat 
e.  Pendinginan 
Alginat dilarutkan dalam air dengan garam kalsium pada konsentrasi rendah 
dan pengkelat.  Campuran tersebut dijaga tetap panas untuk mencegah 
pembentukan gel.  Pembentukan gel dimulai ketika larutan didinginkan dan 
membentuk gel kalsium alginat yang stabil terhadap panas.  
 
2.10 Proses Pencetakan Beras Analog 
Beras analog adalah beras yang di racik (diramu) dan dicetak seperti 
beras dengan bahan baku dari tepung berbahan baku pangan lokal seperti 
tepung singkong, ubi jalar, jagung, uwi, sagu, kacang-kacangan dan atau bahan 
lainnya yang disesuaikan dengan bahan pangan yang ada di wilayah setempat 
(Soim, 2014).  Beras analog dapat juga ditambahkan ingredient lainnya untuk 





masalah gizi (kekurangan zat besi, kekurangan vitamin A dan kekurangan 
Iodium), (ii) ditambahkan serat untuk menghasilkan beras analog berserat tinggi, 
(iii) penambahan antioksidan atau (iv) menambahkan bahan lainnya sesuai 
dengan tujuan yang ingin dicapai (Budijanto dan Muaris, 2013). 
Metode pencetakan beras analog terdiri dari metode granulasi (Yoshida 
et al., 1971; Kurachi, 1995; Samad, 2003; Lisnan, 2008; Dewi, 2008), metode 
ekstrusi (Widara, 2012; Yahya, 2012; Kharunia, 2012; Yuliyanti, 2012; Meutia, 
2013; Kharisma, 2013; Hidayat, 2014 ) dan twin roll (Mardison et al., 2012; 
Gultom, 2014). 
Pembuatan beras analog dengan metode granulasi yang telah 
dipatenkan oleh Kurachi (1995) diawali dengan tahap pencampuran tepung, 
bahan tambahan, air, dan hidrokoloid sebagai bahan pengikat. Pati yang 
ditambahkan berkisar antara 50–98%. Bahan tambahan yang berfungsi untuk 
memperkaya beras analog ditambahkan berkisar antara 2–45%.  Hidrokoloid 
yang ditambahkan berkisar antara 0.1–10%. Air yang ditambahkan paling sedikit 
dua kali volume beras. Proses pencampuran dilakukan pada suhu 30-80 oC 
sehingga sebagian adonan telah mengalami gelatinisasi (semigelatinisasi). 
Setelah itu adonan dicetak menggunakan granulator, kemudian dikukus 
(gelatinisasi) dan dikeringkan.  
Menurut Budi et al., (2013) Pembuatan beras analog dengan metode 
ekstrusi melalui 4 tahapan yaitu formulasi, prekondisi, ekstrusi dan pengeringan. 
Tahapan formulasi bertujuan untuk membuat campuran bahan baku beras analog 
dengan komposisi yang diinginkan.  Formula harus mengandung cukup fraksi pati 
yang nantinya akan tergelatinisasi dan mengikat kuat produk. Pengikatan partikel-
partikel di dalam beras analog juga bisa menggunakan pengikat hidrokoloid (binder 
agent).  Menurut Budijanto dan Muaris, (2013) pembuatan beras analog 
menggunakan teknologi ekstrusi panas dilakukan pada suhu proses antara 70 
OC sampai 110 OC. Dengan menggunakan cetakan (dye) yang dirancang khusus 
akan dapat dihasilkan produk beras analog yang memiliki bentuk butiran 
menyerupai beras. Tahapan pembuatan beras analog secara lebih rinci seperti 
diuraikan di bawah ini: 
1.  Formulasi (penimbangan bahan-bahan yang diperlukan). 
2.  Pencampuran dengan menggunakan pengaduk kering (drymixer) sampai 





3.  Penambahan air dengan jumlah sesuai dengan bahan yang digunakan dan 
dilakukan pencampuran menggunakan mixer sampai air bercampur dengan 
baik dan rata dan dilanjutkan dengan proses pengkondisian. 
4.  Ekstrusi dilakukan pada suhu antara 70 OC sampai 110 OC tergantung bahan 
yang digunakan. 
5.  Dengan pangaturan kondisi proses yaitu kecepatan umpan bahan baku, 
kecepatan screw dan kecepatan pisau akan didapatkan bentuk beras yang 
diinginkan. 
6.  Pengeringan dilakukan pada suhu 60-80 OC sampai didapatkan kadar air 
kurang dari 14%. 
7.  Pengemasan. 
Pencetakan beras analog dengan metode twin roll terdiri dari dua tahap 
yaitu tahap precooking dan tahap pencetakan. Tahap precooking meliputi proses 
pencampuran bahan-bahan formula, penambahan air, pemasakan dan 
pengadukan  sehingga terjadi gelatinisasi pada adonan. Tahap pencetakan 
adalah proses pemberian tekanan pada adonan yang dimasukkan pada feed 
hoper pencetak ke arah die dan proses pencetakkan melalui die yang terdapat 
pada permukaan dua rol yang berputar. Setelah produk tercetak pada die yang 
memiliki bentuk seperti beras, beras lepas dari cetakan dibantu hembusan nozel 
yang diarahkan pada die. Beras analog yang dihasilkan kemudian dikeringkan 
dengan menggunakan suhu 60 oC hingga kadar air mencapai 10-12% (Gultom, 
2012) 
 
2.11 Mesin Twin Roll 
Prinsip pencetakan beras dengan twin roll adalah mencetak beras dari 
formula bahan tepung dan pati yang terlebih dahulu dimasak (precooking) pada 
mesin pemasak dan pengaduk. Pencetakan terjadi dengan adanya tekanan pada 
saat dua roll yang berputar searah mengapit dan menekan adonan sehingga 
bahan menempel dan tercetak pada permukaan roll yang terdiri dari cetakan – 
cetakan berbentuk beras (Gultom, 2012).  Alat precooking terdiri dari chamber 
adonan, pengaduk, kompor pemanas, panel kontrol dan sensor. Gambar Alat 
precooking dapat dilihat pada Gambar 6.  Fungsi dan spesifikasi alat precooking 
dapat dilihat pada Tabel 3.  Alat pencetak terdiri dari bagian pengumpan, roll, 
semprotan udara dan pengeluaran.  Gambar alat pencetak twin roll dapat dilihat 







Gambar 6. Mesin precooking (Gultom, 2014) 
 
Tabel 3. Fungsi dan spesifikasi  alat precooking 
Bagian  Fungsi  Spesifikasi  




gelatinisasi pati. Chamber 
dilapisi dengan jacked  
Bahan : Stainless steel 
316 Dia = 24 cm ; t = 30 
cm ; tebal = 2.5 mm  
Pengaduk/ mixer  Mengaduk adonan selama 
proses gelatinisasi  
Tipe : planetary, bahan : 
aluminium ; dapat diatur :3 
level putaran, kapasitas : 
± 3 kg/proses bahan 
kering. Daya : 0,25 kw – 
1/3 Hp ; 3 A - 220 V  
Kompor pemanas  Sumber panas untuk 
gelatinisasi adonan  
Kompor gas Zappelin ZV 
218A. Sistem pemanas : 
tidak langsung  
Panel kontrol  Pengaturan suhu dan 
waktu selama proses 
(thermocontrol dan timer 
control)  
Panel standar  
Sensor  Mengontrol suhu dan 
waktu  
Sensor suhu dan waktu  







Gambar 7. Alat pencetak beras twin roll (Gultom, 2014) 
 
Tabel 4. Fungsi dan spesifikasi alat pencetak beras twin roll  
Bagian  Fungsi  Spesifikasi  
Pengumpan  Tempat mengumpankan 
bahan ke dua roll berputar  
Bahan Stainless steel px 
lxt=25 x 25 x 25 cm  
Roll  Mencetak adonan menjadi 
bulir – bulir beras 
analog.Permukaan dilapisi 
dengan teplon untuk 
mempermudah lepasnya 
beras dari cetakan  
Terdiri dari 2 buh roll. 
Permukaan roll terdiri 
cetakan berbentuk beras 
(ellips) sebanyak 10 jalur 
atau 2900 butir cetakan. 
Diameter roll = 40 cm.  
Semprotan udara  Membantu pelepasan bulir 
beras dari cetkan pada 
permukaan roll  
Nozell penghembus pada 
tiap jalur.  
Pengeluaran/  
Outlet  
Pengeluaran beras analog 
hasil cetakan  
Bahan Stainless stell. 
Dimensi : p = 15 cm ; l=15 
cm  
Sumber : Mardison et al., (2012) 
 
Selama ini kendala yang dihadapi dalam pembuatan beras analog 
menggunakan mesin twin roll yaitu sulitnya pelepasan beras dari cetakan.  Hal ini 
diatasi dengan pemberian air ejector dengan bantuan kompresor dan nozzle 




III.   KERANGKA PENELITIAN 
 
3.1 Kerangka Konsep Penelitian 
Beras analog Cireundeu terbuat dari ampas atau onggok yang 
merupakan limbah padat pengolahan pati ubi kayu. Pemanfaatan onggok 
menjadi beras analog memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi apabila 
dibandingkan sebagai pakan ternak.  Onggok yang diolah menjadi beras analog 
dijual seharga Rp. 5000/kg sedangkan onggok kering untuk pakan ternak dijual 
seharga Rp. 2000/kg.   
Beras analog Cireundeu dikonsumsi sebagai bahan pangan pokok 
pengganti beras padi. Namun apabila dibandingkan dengan beras padi, beras 
analog Cireundeu memiliki banyak kekurangan diantaranya kandungan gizi yang 
rendah serta bentuknya yang tidak menyerupai beras.  Hal ini karena tidak ada 
proses pencetakan dalam pembuatan beras analog Cireundeu.  Bentuk beras 
menjadi penting karena pola mengkonsumsi nasi (berupa butiran) sudah menjadi 
sebuah tradisi atau kebiasaan yang sangat sulit digantikan pada pola makan 
masyarakat Indonesia (Budijanto dan Muaris, 2013).  
Proses pembuatan beras analog Cireundeu yaitu dengan menggiling 
onggok yang sudah kering menggunakan disc mill  (Atmodjo, 2014), sehingga 
memiliki bentuk seperti granula yang tidak seragam dan sering kali hancur 
seperti tepung. Disc mill merupakan suatu alat penepung yang berfungsi untuk 
menggiling bahan serelia seperti beras dan jagung. Disc mill banyak digunakan 
untuk menepungkan bahan yang sedikit mengandung serat dengan tekanan dan 
gesekan antara dua piringan yang satu berputar dan yang lainnya tetap (Brennan 
et al., 1990).  Oleh karena itu untuk memperoleh beras analog Cireundeu yang 
memiliki bentuk seperti beras perlu adanya pencetakan dengan mesin pencetak 
beras.   
Pencetakan beras analog dapat dilakukan dengan berbagai metode yang 
diantaranya yaitu menggunakan mesin twin roll.  Mesin twin roll merupakan salah 
satu alat yang bisa digunakan untuk mencetak beras tiruan dengan bentuk yang 
mirip beras padi (Mardison et al., 2012; Gultom, 2013). Selain mesin twin roll, 
mesin  ekstrusi juga bisa digunakan untuk mencetak beras tiruan (Widara, 2012; 
Yahya, 2012; Yuliyanti, 2012; Kharunia, 2012; Meutia, 2013; Kharisma, 2013; 





Oleh karena itu pada penelitian ini digunakan mesin twin roll sebagai alat 
pencetak beras analog Cireundeu.  
Pembuatan beras analog membutuhkan bahan baku seperti pati, tepung, 
hidrokoloid dan air (Kurachi, 1995). Sedangkan menurut Budi et al.,(2013), 
bahan baku yang digunakan untuk membuat beras analog menggunakan 
ekstrusi terdiri dari pati, air, lipid, serat, bahan pengikat dan bahan tambahan 
lainnya.  Bahan-bahan tersebut ditambahkan sesuai kebutuhan untuk kemudian 
dicampur dan dicetak. Menurut Gultom (2013), syarat utama dalam proses 
pencetakan beras analog menggunakan mesin twin roll adalah adonan harus 
memiliki kadar air yang tepat sehingga tidak lengket pada saat proses 
pencetakan.  
Jumlah air yang ditambahkan pada proses pembuatan beras analog, 
menentukan pembentukan beras analog yang dihasilkan (Herawati et al., 2013).    
Air ditambahkan pada adonan hingga kadar air adonan mecapai 25-55% 
(Kurachi, 1995) ; 60% (Herawati et al., 2013) ; 40-50% (Mardison et al., 2012). 
Sedangkan menurut Gultom (2013), untuk memperoleh beras analog yang 
mempunyai karakteristik seperti beras, maka dilakukan penambahan air hingga 
kadar air mencapai 52%.  Penelitian lain menunjukkan bahwa air yang 
ditambahkan dalam proses pembuatan beras analog sebanyak 60%  (Anjarsari, 
2012; Munawaroh, 2012), 75% (Rachmadani, 2013) dan 80% ( Wulandari, 2012). 
Oleh karena itu dalam pembuatan beras analog Cireundeu menggunakan mesin 
twin roll perlu diteliti penambahan air yang tepat sehingga dihasilkan beras 
analog Cireundeu yang bermutu baik.  
Air berfungsi sebagai bahan plastisasi untuk bahan pati sehingga dapat 
menurunkan energi mekanik, viscositas dan  menghasilkan produk yang lebih 
padat (Budi et al., 2013). Pada keadaan normal, pati dapat menyerap air dingin 
sampai 25-30% (Richana, 2013) dan apabila dipanaskan pati dapat menyerap air 
hingga 60%.  Menurut Budi et al., (2013) sifat-sifat produk akhir sangat di 
pengaruhi oleh jumlah air yang ditambahkan ke dalam adonan.    
Onggok sebagai bahan baku pembuatan beras analog Cireundeu banyak 
mengandung lignin dan selulosa.  Kandungan serat onggok sangat tinggi yaitu 
sekitar 17.2- 23.7% (Richana, 2013).  Menurut Kusnandar (2010), lignin dan 
selulosa merupakan serat makanan yang memiliki daya tahan tinggi terhadap 
zat-zat kimia dan relatif tidak larut air.  Hal ini dapat menyulitkan proses 





berfungsi sebagai pengikat partikel-partikel di dalam beras analog (Budi et al., 
2013). 
Hidrokoloid yang bisa digunakan dalam pembuatan beras analog yaitu 
guar gum (Kurachi, 1995) dan natrium alginat (Anjarsari, 2012; Munawaroh, 
2012; Wulandari, 2012; Rachmadani, 2013; Herawati et al., 2013).  Menurut 
Kurachi (1995) penambahan hidrokoloid berkisar antara 0.1–10%. Jika kurang 
dari 0.1% maka tidak akan memberikan efek yang berarti dan jika lebih dari 10% 
maka akan menyebabkan tekstur menjadi keras.   
Hidrokoloid yang ditambahkan pada penelitian ini adalah natrium alginat.  
Natrium alginat dapat mengubah sifat rheologi produk pangan dengan 
pembentukan gel. Pembentukan gel terbentuk karena adanya ion kalsium 
(Estiasih, 2006).  Oleh karena itu pada penelitian ini ditambahkan kalsium klorida 
sebanyak 0.02 % (Codex, 1975).  Gel alginat mampu mempertahankan bentuk 
dan rheologinya walau diberi perlakuan panas seperti pemasakan dan sterilisasi 
(Estiasih, 2006), sehingga beras analog diharapkan tidak pecah karena 
dipanaskan.    Penambahan natrium alginat sebanyak 2% dalam pembuatan 
beras analog memberikan hasil beras analog yang terbaik (Rachmadani, 2012), 
sedangkan penelitian lain menyebutkan 3% (Wulandari, 2012; Munawaroh, 2012; 
dan Anjarsari, 2012). Oleh karena itu pada pembuatan beras analog Cireundeu 
ini perlu diteliti berapa konsentrasi natrium alginat yang tepat sehingga 
menghasilkan beras analog Cireundeu dengan mutu terbaik.  
Bahan yang ditambahkan dalam pembuatan beras analog Cireundeu 
selain tepung onggok, air, kalsium klorida dan natrium alginat yaitu minyak sawit 
dan GMS yaitu masing-masing sebesar 3% dan 2% (Gultom, 2013).  
Penambahan minyak berfungsi sebagai pelumas (Colonna dan Mercier, 1983), 
sedangkan penambahan GMS berfungsi sebagai pengemulsi (Winarno, 2004).  
GMS dapat membentuk kompleks inklusi heliks dengan amilosa (Putseys et al., 
2010; Wang et al., 2011), sehingga dapat mengurangi indeks kelarutan dalam 
air, pengembangan produk  (Singh et al., 2000), cooking weight dan cooking loss 
(Kaur et al., 2004).   
Mesin twin roll terdiri dari alat precooking (pemasak dan pengaduk) dan 
alat pencetak beras. Alat precooking berfungsi untuk proses pragelatinisasi.    
Menurut Harrow dan Martin (1982), pada proses pencetakan  beras analog, 
jumlah pati yang tergelatinisasi harus berkisar antara 30–70%.  Jika kurang dari 





sedangkan apabila lebih dari 70%  maka dapat mempengaruhi karakteristik 
ekstrusi sehingga akan sulit  dalam mengendalikan bentuk dan ukuran beras.   
Menurut Gultom (2013) suhu dan waktu yang optimum untuk proses 
precooking pada pencetakan beras tiruan berbahan dasar singkong, tepung 
jagung dan sagu aren menggunakan mesin twin roll adalah pada suhu 77 oC 
selama 20 menit. Berdasarkan uji coba sebelumnya beras analog Cireundeu 
dapat dicetak dengan menggunakan mesin twin roll, dengan suhu precooking  65 
oC selama 15 menit.  Formula beras analog yang berbeda akan memiliki suhu 
dan waktu yang berbeda pula. Menurut Kusnandar (2010), pati ubi kayu memiliki 
suhu gelatinisasi sekitar 52–64 oC.  Menurut Juwita (2013), suhu gelatinisasi 
tepung ubi kayu dari 4 varietas yang berbeda berkisar antara 67.61 – 69.59 oC.    
Oleh karena itu untuk mendapatkan beras analog Cireundeu dengan mutu 
terbaik perlu diketahui suhu dan waktu precooking yang tepat.  
 
3.2 Hipotesis 
Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini antara lain : 
1.  Penambahan air dan natrium alginat dengan konsentrasi yang 
berbeda pada pencetakan beras analog Cireundeu dengan mesin 
twin roll menghasilkan beras analog dengan karakteristik sifat fisik 
dan organoleptik seperti beras padi. 
2. Suhu dan waktu precooking yang berbeda pada pencetakan beras 
analog Cireundeu dengan mesin twin roll menghasilkan beras analog 

















































Gambar 8. Kerangka konsep penelitian 
 
 
Beras analog Cireundeu 
Pemanfaatan limbah padat  




Kandungan gizi Bentuk  
Pencetakan dengan mesin twin roll 




Kadar pati dan protein 
rendah diatasi dengan 
mengkonsumsi makanan 
yang berprotein tinggi 
Formula Beras analog  Cireundeu 
Terbaik 
 Penambahan air dan 
natrium alginat  






3.3  Kerangka Operasional 






















    












Gambar 9. Kerangka operasional penelitian 
Variabel : 
1. Penambahan air hingga kadar air 
55%, 60% dan 65% 













1. Karakterisasi sifat fisik : amilografi, 
densitas kamba, daya serap air,  daya 
serap minyak, warna 
2. Karakteristik sifat kimia : kadar air, abu, 
protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, 




Precooking : Suhu 60 oC 
selama 15 menit 
  
Uji fisik :  
-densitas kamba 
-warna 









Uji Organoleptik : 
Beras analog:  Kemiripan 
bentuk, warna, sifat kilap, 
kesukaan warna, aroma 
dan bentuk  
Nasi analog: warna, 
kepulenan, rasa singkong, 
kesukaan warna, aroma 




1.  Suhu  65 oC, 70 oC dan 75 oC 
2. Waktu 15, 20, 25 menit 
 
 
 Pencetakan dengan mesin 
twin roll 




Beras analog formula 
terbaik 
Uji fisik :  
-densitas kamba 
-warna 





Uji Organoleptik : 
Beras analog:  Kemiripan 
bentuk, warna, sifat kilap, 
kesukaan warna, aroma 
dan bentuk  
Nasi analog: warna, 
kepulenan, rasa singkong, 
kesukaan warna, aroma 




Analisis fisik    : Analisis profil tekstur  nasi 
analog, SEM beras analog 
Analisis Kimia : kadar air, abu, protein, 
lemak, karbohidrat, serat 
pangan, serat kasar, pati, 
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IV.   METODOLOGI PENELITIAN 
 
 
4.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan April 2015 sampai dengan 
September 2015 di Laboratorium Mekanisasi Pertanian Balai Besar 
Pengembangan Mekanisasi Pertanian Serpong, Laboratorium Balai Besar 
Penelitian dan Pengembangan Tanaman Padi Sukamandi dan Laboratorium 
Biokimia Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Brawijaya.  
 
4.2  Alat dan Bahan 
4.2.1 Alat 
Alat yang digunakan meliputi alat untuk mencetak beras analog 
Cireundeu serta analisa.  Alat untuk mencetak beras analog Cireundeu yaitu: 
pisau, ayakan 60 mesh, baskom, cabinet drying, disc mill, timbangan digital, alat 
precooking (Gambar 6) dan mesin twin roll (Gambar 7). 
Alat yang digunakan untuk analisa meliputi moisturizer taster infrared, 
labu destruksi/Tabung Kjeltec, alat pemanas/destruksi listrik, kjeltec autoanalyzer 
1030, Repipet 1-50 ml, cawan porselen, tanur listrik,  spatula, sample chamber 
alat viskometer, spindle tipe, alat viskometer DV-II Pro., sirkulator 
pemanas/pendingin TC-112P, soxhlet / modifikasinya, kertas saring, oven, 
eksikator, penangas air, labu ukur 100 ml, pipet ukur 10 ml dan pipet volume 5 
ml, hardness tester Shishasoku- Japan, color reader merk CR-10 MINOLTA, 




Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung onggok 
singkong  yang terbuat dari singkong varietas lokal Garnawis yang dipanen pada 
umur 12 bulan dari desa Cireundeu, gliserol monostearat (GMS) dan natrium 
alginate yang dibeli dari Toko Setia Guna Bogor dan dan minyak sawit yang 
dibeli di Alfamart. 
Bahan yang digunakan dalam analisa adalah  asam sulfat pekat, larutan 





bromo cresol green dan Methyl red), katalis (campuran K2SO4 : Selenium = 100 : 
1), larutan asam khlorida 0,05N, pelarut lemak (heksan; petroleum eter; 
petroleum benzen dll), 0,1 M buffer Na2PO4, enzim termamyl,  alumunium foil,  
NaOH 4 N, HCl 4 N, etanol 95%, kertas saring whatman 40,  akuades, etanol 
78% dan aseton. 
 
4.3 Pelaksanaan Penelitian 
4.3.1 Penelitian Tahap 1 
Penelitian tahap 1 dilakukan untuk mendapatkan formula beras analog 
Cireundeu terbaik yang dicetak menggunakan mesin twin roll berdasarkan dari 
analisa sifat organoleptiknya. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK)  Faktorial yang terdiri dari 2 faktor dimana 
masing-masing faktor terdiri dari 3 level sehingga didapatkan 9 kombinasi 
perlakuan.  Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 27 
satuan percobaan.  Penentuan level pada setiap faktor berdasarkan pada 
penelitian pendahuluan. 
Faktor  I  : Kadar air adonan (A) 
A1 : 55% 
A2 : 60% 
A3 : 65% 
Faktor II : Penambahan Natrium alginat  (B)  
B1 : 1% 
B2 : 2% 
B3 : 3% 
Pada penelitian tahap 1 didahului dengan pembuatan tepung onggok 
singkong.  Singkong yang digunakan adalah singkong Garnawis yang 
merupakan varietas lokal dan memiliki umur 12 bulan.  Singkong Garnawis 
memiliki umbi berwarna putih dan tidak pahit.  Proses pembuatan tepung onggok 
singkong diawali dengan proses pembuatan pati karena onggok merupakan 
limbah pembuatan pati.  Proses pembuatan pati singkong diawali dengan 
pengupasan kulit luar dan dalam singkong yang dilanjutkan dengan pencucian. 
Umbi singkong yang sudah bersih diparut dengan menggunakan alat pemarut 
dan diperas secara konvensional menggunakan kain saring dan tenaga manusia 
dengan penambahan air untuk mengekstrak pati yang terdapat pada umbi yang 





semalam untuk diambil patinya. Sedangkan ampas singkong atau onggok 
singkong sisa pemerasan dijemur langsung di bawah sinar matahari selama 2-3 
hari sampai kering.  Onggok singkong yang sudah kering berbentuk bongkahan 
dengan ukuran tidak seragam sehingga digiling menggunakan disc mill. Bagi 
penduduk Cireundeu, onggok kering yang sudah digiling menggunakan disc mill 
disebut RASI atau beras singkong.  Namun pada penelitian ini nama RASI atau 
beras singkong tidak digunakan untuk menghindari kerancuan, karena bahan 
baku yang digunakan bukan singkong utuh tetapi tepung onggok singkong.  
Pada penelitian ini, onggok kering yang sudah digiling menggunakan disc 
mill, diayak menggunakan ayakan 60 mesh agar memiliki ukuran yang  seragam. 
Sehingga dari 1 kg onggok kering hanya diperoleh 0.850 kg tepung onggok.   
Setelah diperoleh tepung onggok kemudian dilakukan karakterisasi sifat fisik dan 
kimia.  Karakteristik sifat fisik yang dianalisa yaitu amilografi, densitas kamba, 
warna, daya serap air dan daya serap minyak.  Sedangkan karakteristik sifat 
kimia yang dilakukan yaitu kadar air, lemak, protein, abu, karbohidrat, serat 
kasar, pati, amilosa, amilopektin dan serat pangan. Diagram alir pembuatan 
tepung onggok dapat dilihat pada Gambar 10. 
Pembuatan beras analog Cireundeu dilakukan seperti pembuatan beras 
analog menurut Gultom (2013), namun terdapat modfikasi karena pada 
pembuatan beras analog menurut Gultom (2013) tidak terdapat penambahan 
natrium alginat. Proses pencampuran terdiri dari 3 tahap yaitu: (1). Pencampuran 
air (hingga kadar air adonan mencapai 55%, 60%, 65%), natrium alginat (1%, 
2%, 3%) dan  0.02% kalsium klorida; (2). pencampuran tepung onggok singkong 
dengan 2% GMS; (3). pencampuran bahan pada tahap 1 dan 2 serta 3% minyak 
sawit di dalam mesin precooking.  Pencampuran tahap 1 dilakukan mengunakan 
homogenizer dengan pemanasan 80oC selama 5 menit kemudian didiamkan 
pada suhu kamar selama 15 menit.  Pencampuran tahap 2 dilakukan 
menggunakan mixer duduk selama 15 menit.  Sebelum adonan masuk ke dalam 
mesin precooking, bahan yang dihasilkan dari pencampuran tahap 1 dan 2 di 
campur secara manual menggunakan tangan selama 5 menit. Pencampuran 
tahap 3 dilakukan pada alat precooking yang sudah mencapai suhu 65oC dan 
dipertahankan pada suhu tersebut selama 5 menit.  Penambahan minyak sawit 
dilakukan pada saat 5 menit sebelum tahap precooking selesai.  Proses 





Metode yang digunakan untuk mencari jumlah air yang ditambahkan 
menggunakan metode yang dilakukan oleh Gultom (2013), yaitu dengan 
mengukur kadar air tepung onggok terlebih dahulu. Setelah diperoleh kadar air 
tepung onggok, kemudian dihitung berapa air yang harus ditambahkan dengan 
rumus kesetimbangan massa : 
(100% - Ka1 %) x W1 = (100% - Ka2 %) x W2 
Ka1  = Kadar air tepung onggok  
Ka2 = Kadar air yang diinginkan 
W1 = Berat tepung onggok yang digunakan 
W2 = Berat sesudah penambahan air 
 
Pada tahap precooking dilakukan pemanasan dan pengadukan.  
Pemanasan dilakukan dengan suhu  65 oC selama 15 menit, dan kecepatan 
putaran pengaduk 116 RPM. Kemudian adonan dimasukkan pada feed hoper 
pencetak ke arah die dan proses pencetakkan melalui die yang terdapat pada 
permukaan dua rol yang berputar.  Setelah beras tercetak pada die maka beras 
lepas dari cetakan dibantu hembusan nozel dengan tekanan 5 bar  yang 
diarahkan pada die. Kecepatan putaran roll 20 RPM, dan proses pencetakan 
dilakukan selama 30 menit.  Kapasitasnya 2900 butir perputaran dan 
menggunakan listrik 2 Hp.  
Tahap selanjutnya yaitu tahap pengeringan dengan suhu 60 oC selama 
3,5 jam dan akhirnya di peroleh beras analog Cireundeu.  Agar memiliki bentuk 
yang lebih mirip beras dilakukan pemolesan menggunakan polisher selama 10 
detik.  Untuk memasaknya cukup dengan menambahkan air dengan 
perbandingan 1:1, kemudian didiamkan selama 3 menit lalu dikukus hingga 
matang.   
Pengujian pada beras analog Cireundeu meliputi sifat fisik dan 
organoleptik. Pengujian sifat fisik yang dilakukan yaitu densitas kamba, daya 
serap air, warna,  daya rehidrasi, kekerasan dan cooking time. Analisis data 
menggunakan analisis sidik ragam dan apabila hasil analisis berbeda nyata 
dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) taraf 5% menggunakan software 
SPPS (Statistical Product and Service Solutions) 15.0. 
Pengujian organoleptik dilakukan pada beras dan nasi analog Cireundeu. 
Uji  Organoleptik pada beras meliputi uji skoring kemiripan bentuk beras dengan 





meliputi kesukaan warna, aroma dan bentuk. Uji Organoleptik pada nasi analog 
meliputi uji skoring terhadap warna, kepulenan dan rasa singkong.  Uji hedonik 
pada nasi analog meliputi kesukaan warna, aroma dan rasa. Nasi yang disajikan 
dalam keadaan hangat. Panelis yang melakukan uji organoleptik berjumlah 60 
orang dan merupakan panelis tidak terlatih. Panelis berasal dari Balai Besar 
Pelatihan Pertanian Lembang dan Kampung Cireundeu.  Analisa data di uji 
dengan uji ANOVA mengunakan  software SPSS (Statistical Product and Service 
Solutions) 15.0 
Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan sifat organoleptiknya menggunakan 
metode Zeleny. Beras analog Cireundeu perlakuan terbaik dianalisa sifat 
kimianya meliputi   kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, pati, 
amilosa, amilopektin dan serat pangan. Nasi analog perlakuan terbaik dianalisa 
profil teksturnya dan untuk melihat struktur mikroskopik beras analog Cireundeu 
terbaik menggunakan Scanning Electron Microscopy. 
 
4.3.2   Penelitian Tahap 2 (Suhu dan waktu Precooking) 
Penelitian tahap 2 disusun dengan menggunakan metode Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan 2 faktor yaitu suhu (S) dan Waktu (W) 
precooking dimana masing-masing terdiri dari 3 level sehingga didapatkan 9 
kombinasi perlakuan.  Faktor suhu precooking (S) yaitu 65oC, 70oC dan 75oC dan 
faktor waktu precooking (W)  yaitu 15, 20 dan 25 menit.  Setiap perlakuan di 
ulang sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Penentuan level 
setiap faktor perlakuan berdasarkan penelitian pendahuluan. 
Penelitian tahap 2 dilakukan untuk mengetahui suhu dan waktu 
precooking terbaik pada pencetakan beras analog Cireundeu dengan formula 
terbaik pada tahap 1.  Proses pencampuran bahan dalam pembuatan beras 
analog Cireundeu pada tahap 2 sama dengan tahap 1, dimana proses 
pencampuran terdiri dari 3 tahap yaitu: (1). Pencampuran air 60%, natrium 
alginat  2% dan  0.02% kalsium klorida; (2). pencampuran tepung onggok 
singkong dengan 2% GMS; (3). pencampuran bahan pada tahap 1 dan 2 serta 
3% minyak sawit di dalam mesin precooking.  Pencampuran tahap 1 dilakukan 
mengunakan homogenizer dengan pemanasan 80oC selama 5 menit kemudian 
didiamkan pada suhu kamar selama 15 menit.  Pencampuran tahap 2 dilakukan 
menggunakan mixer duduk selama 15 menit.  Sebelum adonan masuk ke dalam 





campur secara manual menggunakan tangan selama 5 menit. Pencampuran 
tahap 3 dilakukan pada alat precooking yang sudah mencapai suhu yang 
diinginkan (65oC, 70oC, dan 75oC) dan dipertahankan pada suhu tersebut selama 
5 menit.  Penambahan minyak sawit dilakukan pada saat 5 menit sebelum tahap 
precooking selesai. Proses precooking dilakukan selama 15, 20 dan 25 menit 
dengan putaran pengaduk 116 RPM,  Proses pencetakan dilakukan dengan 
kecepatan putaran 20 RPM selama 30 menit.  Pengeringan dilakukan dengan 
suhu 60 oC selama 3,5 jam dan akhirnya di peroleh beras analog Cireundeu.  
Agar memiliki bentuk yang lebih mirip beras dilakukan pemolesan menggunakan 
polisher selama 10 detik.  Untuk memasaknya cukup dengan menambahkan air 
dengan perbandingan 1:1, kemudian didiamkan selama 3 menit lalu dikukus 
hingga matang.  Diagram pencetakan beras analog Cireundeu pada tahap 2 
dapat dilihat pada Gambar 12 
Pengujian pada tahap ke 2 sama dengan pengujian tahap ke 1. 
Pengujian pada beras analog Cireundeu meliputi sifat fisik dan organoleptik. 
Pengujian sifat fisik yang dilakukan yaitu densitas kamba, daya serap air, warna,  
daya rehidrasi, kekerasan dan cooking time. Analisis data menggunakan analisis 
sidik ragam dan apabila hasil analisis berbeda nyata dilanjutkan dengan uji BNJ 
(Beda Nyata Jujur) taraf 5% menggunakan software SPPS (Statistical Product 
and Service Solutions) 15.0. 
Pengujian organoleptik dilakukan pada beras dan nasi analog Cireundeu. 
Uji  Organoleptik pada beras meliputi uji skoring kemiripan bentuk beras dengan 
beras padi, warna dan sifat kilap.  Uji hedonik pada beras analog Cireundeu 
meliputi kesukaan warna, aroma dan bentuk. Uji Organoleptik pada nasi analog 
meliputi uji skoring terhadap warna, kepulenan dan rasa singkong.  Uji hedonik 
pada nasi analog meliputi kesukaan warna, aroma dan rasa. Khusus untuk nasi, 
disajikan dalam keadaan hangat.  Panelis yang melakukan uji organoleptik 
berjumlah 60 orang dan merupakan panelis tidak terlatih. Panelis berasal dari 
Balai Besar Pelatihan Pertanian Lembang dan Kampung Cireundeu. Analisa data 
di uji dengan uji ANOVA mengunakan  software SPSS (Statistical Product and 
Service Solutions)15.0 
Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan sifat organoleptiknya menggunakan 
metode Zeleny. Beras analog Cireundeu perlakuan terbaik dianalisa sifat 
kimianya meliputi   kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, pati, 





profil teksturnya dan untuk melihat struktur mikroskopik beras analog Cireundeu 











































Pengayakan 60 mesh 
Tepung Onggok 
1. Karakterisasi sifat fisik :  
     -  amilografi 
     - densitas kamba 
- daya serap air 
- daya serap minyak 
- warna 
- SEM 
2. Karakteristik sifat kimia :  
- kadar air 
- kadar abu 
- kadar protein 
- kadar lemak 
- karbohidrat 
- serat kasar 
- pati 
- amilosa 
-  amilopektin 

















































Gambar 11.  Diagram alir pembuatan beras analog Cireundeu tahap 1 
Pencetakan dengan 




selama 3,5 jam 
Uji  Organoleptik pada beras 
uji skoring: kemiripan bentuk 
beras, warna, dan sifat kilap 
uji hedonik: kesukaan warna,  
aroma, dan bentuk  
Formula terbaik 
 
Analisis fisik    :  profil tekstur  nasi  
SEM beras analog 
Analisis Kimia :  kadar air, abu, protein, 
lemak, karbohidrat, 
serat kasar, pati, 
amilosa, amilopektin 




Beras Analog Cireundeu 
 
Pemasakan :  
(pemberian air 1:1(b/v), 
diamkan 3 menit, kukus 
suhu 95
o
C selama 30 menit) 
 
 
Uji  Organoleptik pada nasi 
uji skoring: warna, 
kepulenan, rasa singkong 
uji hedonik: kesukaan warna,  
aroma, dan rasa  
. 






Precooking : Suhu 
65
o
C selama 15 menit,  
116 RPM 
  
Tepung onggok (TO) 




menggunakan mixer  
selama 15 menit 
 
 
3% Minyak sawit (b/b TO) 
  
0.02% kalsium 
klorida (b/b TO) 
Variabel : 
1.  Penambahan air hingga  
kadar air adonan  
55%, 60%, 65% 
2.  Penambahan  
natrium alginat  









C  5 menit 
 
 
Diamkan pada suhu 




Uji fisik :  densitas kamba, 
warna, daya serap air, 










































1.  Suhu 65oC, 70oC dan 75oC 
2. Waktu 15, 20, 25 menit 
 
 
 Pencetakan dengan 




selama 3,5 jam 
 
Uji fisik :  densitas kamba, warna, 
daya serap air, cooking 
time,  daya rehidrasi, 
kekerasan,  
Uji  Organoleptik pada beras 
uji skoring: kemiripan bentuk beras, 
warna, dan sifat kilap 
uji hedonik: kesukaan warna,  aroma, 





116 RPM  
  
116 
Beras analog terbaik 
 
Analisis fisik    :  profil tekstur  nasi  
SEM beras analog 
Analisis Kimia :  kadar air, abu, 
protein, lemak, karbohidrat, serat 






Pemasakan :  
(pemberian air 1:1(b/v), diamkan 3 
menit, kukus suhu 95
o






Uji  Organoleptik pada nasi 
uji skoring: warna, 
kepulenan, rasa singkong 
uji hedonik: kesukaan 
warna,  aroma, dan rasa  
 
 








Pada penelitian ini pengamatan dan analisa dilakukan pada tepung 
onggok singkong, beras analog dan nasi analog Cireundeu.  Parameter yang 
diamati meliputi : 
1. Sifat fisik beras tepung onggok singkong: 
 Densitas kamba (Wirakusumah, 1998) 
 Warna (Yuwono dan Susanto, 1998) 
 Daya serap air  dan minyak (Beuchat, 1977) 
 Amilografi    (Rapid Visco Analyzer)  
 Uji Mikroskopik menggunakan Scanning Electron Microscope (SEM)  
2. Sifat kimia tepung onggok singkong  
 Penentuan Kadar Air (SNI 01-2891-1992, butir 5.1) 
 Penentuan Kadar Abu (SNI 01-2891-1992, butir 6.1) 
 Penentuan Kadar Lemak (SNI 01-2891-1992, butir 8.1) 
 Penentuan Kadar Protein.  (Kjeltec Autoanalyzer) Tecator Application 
Note,  
 Kadar Karbohidrat (by difference) 
 Analisa Kadar Pati  Metode Luff Schoorl (AOAC 1997) 
 Penentuan Kadar Amilosa (IRRI, 2002) 
 Kadar Amilopektin (Kusnandar, 2010) 
 Analisis kadar serat kasar (AOAC 1984) 
 Serat Pangan Metode Enzimatik (Asp et al., 1983) 
3. Sifat fisik beras analog Cireundeu: 
 Densitas kamba (Wirakusumah, 1998) 
 Kekerasan (Gultom, 2013) 
 Warna (Yuwono dan Susanto, 1998) 
 Daya rehidrasi (modifikasi Ranggana, 1997) 
 Penyerapan air  beras (Yuwono dan Susanto, 1998) 
 Cooking time  (Septiyani, 2012) 
4. Uji organoleptik beras dan nasi analog (Larasati, 2012) 
Uji organoleptik pada beras analog Cireundeu meliputi uji skoring dan uji 
hedonik.  Uji skoring pada beras analog Cireundeu meliputi kemiripan bentuk 
beras dengan beras padi, warna dan sifat kilap.  Uji hedonik pada beras analog 
Cireundeu meliputi kesukaan warna, aroma dan bentuk. Uji organoleptik pada 





meliputi warna, kepulenan dan rasa singkong.  Uji hedonik pada nasi analog 
meliputi  kesukaan warna, aroma dan rasa. Uji skoring dilakukan untuk 
menentukan mutu bahan berdasarkan pada intensitas mutu yang diberikan. 
Sedangkan uji kesukaan menggunakan uji skala hedonik yang terdiri dari 5 nilai 
dengan 5 pernyataan, yaitu 1= tidak suka, 2 = agak tidak suka, 3 = netral, 4 = 
agak suka,  5 = suka. 
 Pengujian dilakukan dengan menyodorkan secara acak 9 macam sampel 
yang masing-masing telah diberi kode berbeda kepada 60 panelis tidak terlatih.  
Selanjutnya panelis diminta memberikan penilaian terhadap sampel sesuai 
dengan skala yang ada.  Form uji organoleptik dapat dilihat di Lampiran 2 dan 3. 
 
5. Sifat kimia beras analog Cireundeu terbaik 
 Penentuan Kadar Air (SNI 01-2891-1992, butir 5.1) 
 Penentuan Kadar Abu (SNI 01-2891-1992, butir 6.1) 
 Penentuan Kadar Lemak (SNI 01-2891-1992, butir 8.1) 
 Penentuan Kadar Protein.  (Kjeltec Autoanalyzer) Tecator Application 
Note,  
 Kadar Karbohidrat (by difference) 
 Analisa Kadar Pati  Metode Luff Schoorl (AOAC 1997) 
 Penentuan Kadar Amilosa (IRRI, 2002) 
 Kadar Amilopektin (Kusnandar, 2010) 
 Analisis kadar serat kasar (AOAC 1984) 
 Serat Pangan Metode Enzimatik (Asp et al., 1983) 
6. Sifat fisik beras analog Cireundeu terbaik 
 Analisa profil tekstur nasi analog Profil Texture Analyzer (Instron 1440) 










V.   HASIL  DAN PEMBAHASAN 
 
5.1 Karakteristik  Kimia, Amilografi dan Fisik Tepung Onggok Singkong 
Bahan baku  utama yang digunakan dalam pembuatan beras analog ini 
yaitu tepung onggok singkong yang diperoleh dari limbah pembuatan pati di 
Kampung Cireundeu Desa Leuwigajah Kecamatan Cimahi Selatan Kota Cimahi.   
Onggok ditepungkan hingga berukuran 60 mesh menggunakan disc mill.  
Tepung onggok  dianalisa untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia sebelum 
diolah menjadi beras.   
5.1.1 Karakteristik Kimia Tepung Onggok Singkong 
Hasil pengamatan karakteristik kimia pada tepung onggok singkong 
meliputi: kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, total karbohidrat, 
kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar serat kasar, serat pangan 
larut dan tidak larut, dapat dilihat pada Tabel 5. 




Onggok * Onggok** Onggok*** 
Tepung  
Singkong**** 
Kadar air  12.47±0.07 12.80-
15.90 
- - 11-13.18 
Abu  0.44±0.02 0.70-1.40 0.37 1.70 1.06-2.21 
Lemak  0.87±0.05 0.70-1.60 0.17 0.12 - 
Protein  0.60±0.06 1.30-3.40 4.79 1.55 0.22-0.66 
Karbohidrat  85.64±0.06 84.50-
77.70 
94.67 - - 
Pati 70.88±2.56 36-50 79.45 68.89 71.72-75.35 
Amilosa  22.74±0.07 - - - 23.14-34.57 
Amilopektin  48.14±2.63 - - - - 
Serat Kasar  5.53±0.37 17.20-
23.70 
4.64 27 - 
Serat pangan 
larut  
2.92±0.04 - - - - 
Serat pangan 
tidak larut 
10.03±0.19 - - - - 
Serat pangan 12.94±0.15 - - - - 
Keterangan : 
*  : Richana (2013) 
** : Hermiati et al., (2010) 
*** : Sriroth et al., (2000) 
**** : Apea Bah et al., (2011) 
Tepung onggok singkong memiliki kadar serat kasar dan serat pangan 
yang tinggi namun rendah lemak dan protein.  Kadar serat kasar tepung onggok 
singkong yaitu 5.53±0.38%. Nilai ini jauh lebih rendah apabila dibandingkan 
dengan hasil penelitian Richana (2013) dan Sriroth et al., (2000) yaitu  17.2-
41 
 
23.7% dan 27%, namun lebih tinggi dari kadar serat kasar tepung onggok 
singkong menurut Hermiati et al., (2010) yaitu 4.64%.  Perbedaan ini mungkin 
disebabkan oleh sumber bahan baku yang digunakan. Pada penelitian ini 
digunakan tepung onggok singkong yang berasal dari Desa Cireundeu. Onggok 
singkong dikeringkan dan dibuat tepung hingga ukuran 60 mesh. Pada saat 
pengayakan, tidak semua partikel pada onggok lolos, terutama bagian serat yang 
sangat sulit untuk digiling, sehingga hal inilah yang menyebabkan serat kasar 
tepung onggok lebih rendah.   
Serat kasar merupakan senyawa yang tidak dapat dihidrolisa oleh asam 
atau alkali. Kadar serat kasar tidak sama dengan kadar serat pangan. Serat 
kasar adalah bagian dari serat pangan sehingga nilainya lebih rendah 
dibandingkan dengan serat pangan, karena asam sulfat dan natrium hidroksida 
mempunyai kemampuan yang lebih besar untuk menghidrolisis komponen-
komponen pangan dibandingkan enzim-enzim pencernaan (Muchtadi, 2001). 
 Kadar serat pangan tepung onggok singkong yaitu 12.95±0.205%, terdiri 
dari 2.92±0.04% serat yang larut dan 10.03±0.19% serat yang tidak larut. Serat 
pangan adalah bagian dari komponen bahan pangan nabati yang tidak dapat 
dicerna oleh enzim di saluran pencernaan manusia. Kelompok serat yang tidak 
larut yaitu  selulosa, lignin dan hemiselulosa, sedangkan yang larut yaitu pektin 
dan gum (Kusnandar, 2011). 
Kadar air tepung onggok singkong yang di hasilkan yaitu 12.47±0.07%.  
Nilai ini tidak berbeda jauh dengan kadar air onggok yang diteliti oleh Richana 
(2013).  Apabila dibandingkan dengan kadar air tepung singkong menurut 
standar SNI 01-2997-1992, maka kadar air tepung onggok pada penelitian ini 
belum sesuai karena kadar air tepung singkong maksimal 12%.  Metode 
pengeringan yang masih konvensional dan pengemasan yang tidak tepat dapat 
menyebabkan kadar air tepung onggok singkong tidak tercapai.   
Jumlah air dalam bahan akan mempengaruhi daya tahan bahan terhadap 
kerusakan yang disebabkan oleh mikroba maupun serangga. Pengeringan pada 
tepung dan pati bertujuan untuk mengurangi kadar air sampai batas tertentu 
sehingga pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim penyebab kerusakan pada 
tepung dan pati dapat dihambat.  Batas kadar air mikroba masih dapat tumbuh 
ialah 14-15% (Fardiaz, 1989).  
Kadar abu tepung onggok singkong yang dihasilkan yaitu 0.44±0.02%.  
Nilai ini lebih rendah dibandingkan dengan kadar abu onggok yang diteliti oleh 
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Richana (2013) yaitu sebesar 0.7-1.4%, namun lebih tinggi dari onggok yang 
diteliti oleh Hermiati et al., (2010) yaitu 0.37%.  Menurut Soebito (1988), secara 
kuantitatif nilai kadar abu dalam tepung dan pati berasal dari mineral dalam umbi 
segar, pemakaian pupuk, dan dapat juga berasal dari kontaminasi tanah dan 
udara selama pengolahan.  Kadar abu tepung onggok yang rendah dapat 
dipengaruhi dari perbedaan proses pengolahan pati. Pati diperoleh dari ekstraksi 
dan pencucian yang berulang-ulang dengan air. Hal tersebut menyebabkan 
mineral tersebut akan terlarut air dan terbuang (Richana dan Sunarti, 2012).   
Kadar lemak tepung onggok singkong yang dihasilkan yaitu 0.87±0.05%.  
Nilai ini tidak berbeda jauh dengan kadar lemak onggok singkong yang diteliti 
oleh Richana (2013) yaitu 0.7-1.6%.  Kadar protein tepung onggok singkong 
yang dihasilkan yaitu 0.60±0.06%.  Nilai ini lebih rendah bila dibandingkan 
dengan onggok singkong yang diteliti oleh Richana (2013) yaitu 1.3-3.4%.  Selain 
karena varietas singkong yang berbeda, hal ini dapat dipengaruhi oleh 
perbedaan proses pengolahan pati. Pada saat ekstraksi pati, protein masih 
berikatan dengan pati sehingga tidak terbuang bersama ampas (Richana dan 
Sunarti, 2012).  Kadar protein pada tepung diharapkan tinggi agar dalam 
aplikasinya tidak memerlukan bahan substitusi lagi.  
Kadar karbohidrat tepung onggok singkong yang dihasilkan yaitu 
85.64±0.06%.  Nilai ini tidak berbeda jauh dengan kadar karbohidrat onggok 
singkong yang diteliti oleh Richana (2013) dan Hermiati et al., (2010) yaitu 
sebesar 84.5-77.7% dan 94.67%.  Menurut Richana (2013), umbi singkong 
merupakan sumber karbohidrat dengan kalori yang lebih tinggi dibanding 
karbohidrat lain. Dari Tabel 5, terlihat bahwa onggok tepung singkong juga 
mengandung karbohidrat yang tinggi apabila dibandingkan dengan kandungan 
protein dan lemaknya.   
Kadar pati merupakan salah satu kriteria mutu untuk tepung, baik sebagai 
bahan pangan maupun non pangan (Richana dan Sunarti, 2012).  Hasil analisa 
pati tepung onggok singkong yaitu 70.88±2.56%.  Nilai ini lebih tinggi 
dibandingkan hasil penelitian Richana (2013) yaitu 36-50% dan lebih rendah 
dibandingkan hasil penelitian Hermiati et al., (2010) yaitu 79.45%, namun tidak 
berbeda jauh dengan Sriroth et al., (2000) yaitu 68.89%.  Kadar pati pada tepung 
onggok merupakan sisa dari ekstraksi pati. Perbedaan kandungan pati pada 
onggok dipengaruhi oleh proses ekstraksi pati. Proses ektraksi pati pada 
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penelitian ini menggunakan cara yang konvensional sehingga kadar pati yang 
tersisa pada tepung onggok singkong relativ masih tinggi.  
Tepung onggok singkong yang digunakan pada penelitian ini didapat dari 
penepungan onggok dengan ukuran 60 Mesh, dimana pada saat pengayakan 
beberapa partikel tidak dapat lolos sehingga dari 1 kg onggok kering hanya 
didapat 850 g tepung onggok. Serat diduga terbuang bersama partikel yang tidak 
lolos saringan, sehingga mengurangi kandungan serat pada tepung onggok.  Hal 
ini dapat membuat kandungan patinya menjadi cukup tinggi. 
Pati mengandung fraksi linier dan bercabang dalam jumlah tertentu. 
Fraksi linier berupa amilosa, sedangkan sisanya amilopektin. Hasil pengamatan 
amilosa untuk tepung onggok singkong yaitu 22.74±0.08%, sedangkan 
amilopektin 48.14±2.63%. Kadar amilosa tepung onggok singkong tidak jauh 
berbeda dengan kadar amilosa 4 varietas tepung singkong yang diteliti oleh 
Apea Bah et al., (2011) yaitu 23.14-34.57%. 
Menurut Jane et al., (1999), kadar amilosa dan amilopektin sangat 
berperan pada proses gelatinisasi, retrogradasi dan karakteristik pasta pati.  Pati 
yang memiliki kandungan amilosa tinggi lebih mudah mengalami retrogradasi 
karena ikatan hidrogen lebih mudah terjadi pada struktur linear 
(Kusnandar,2010). 
5.1.2 Amilografi 
Analisa profil gelatinisasi pati menggunakan Rapid Visco Analyzer (RVA), 
dilakukan berdasarkan pada fungsi suhu dan waktu, sehingga diperoleh tingkat 
viskositas tertentu berdasarkan pada tingkatan waktu dan suhu. Parameter yang 
diketahui pada profil gelatinisasi meliputi Suhu Gelatinisasi (oC), Viskositas 
Puncak (cP),  Viskositas Breakdown (cP), Viskositas Dingin (cP), Viskositas balik 
(cP) dan Lama Gelatinisasi (m).  Profil Gelatinisasi pati tepung onggok singkong  










Tabel 6.  Profil gelatinisasi tepung onggok singkong 
Amilografi Tepung Onggok Tepung Singkong  * 
Suhu gelatinisasi (
o
C) 67.3 67-70 
Waktu gelatinisasi (menit) 11 - 
Viskositas Puncak (cP) 4075 3499-4466.75 
Viskositas trough (cP) 3060 450.40-1557.75 
Viskositas breakdown (cP) 1015 2576.00-3049.00 
Viskositas akhir (cP) 4055 428.50-2421.00 
Viskositas balik (cP) 20 327.5-949.25 
Waktu viskositas puncak (menit) 20 5.38-6 
Keterangan : 
* :  Juwita (2013) 
Suhu awal gelatinisasi adalah suhu pada saat granula pati mulai 
mengembang dan RVA mulai membaca viskositas (Kusnandar, 2010). Suhu 
awal gelatinisasi suatu bahan dijadikan sebagai patokan suhu gelatinisasi bahan 
tersebut.  Suhu gelatinisasi berguna untuk menentukan suhu yang tepat dalam 
proses pengolahan dengan pemanasan.  Waktu gelatinisasi yang singkat akan 
menurunkan biaya dan suhu gelatinisasi yang rendah akan mempersingkat 
proses pengolahan (Daramola dan Osanyinlusi,  2005).  Gambar amilografi 
tepung onggok singkong dapat dilihat pada Gambar 13 
 
Gambar 13.   Amilografi tepung onggok singkong 
Profil gelatinisasi pati dengan RVA menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi 
tepung onggok singkong dimulai pada suhu 67.3oC dengan waktu 11 menit.  
Suhu gelatinisasi tepung onggok ini berada pada kisaran suhu gelatinisasi 
tepung singkong dari beberapa varietas yang diteliti oleh Juwita (2013) yaitu 67-
70oC.  Suhu gelatinisasi dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain sumber 
pati, ukuran granula pati, suhu pemasakan, pengadukan dan keberadaan 
komponen lain seperti lemak dan protein (Kusnandar, 2010).  Kadar lemak atau 
protein yang tinggi mampu membentuk kompleks dengan amilosa sehingga 
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membentuk endapan yang tidak larut dan menghambat pengeluaran amilosa dari 
granula. Dengan demikian diperlukan energi yang lebih besar untuk melepas 
amilosa sehingga suhu awal gelatinisasi yang dicapai akan lebih tinggi 
(Glicksman, 1969).  Tabel 6 menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi tepung 
onggok singkong tidak berbeda jauh dengan suhu gelatinisasi tepung singkong 
yang diteliti oleh Juwita (2013).  Hal ini diduga karena kesamaan sumber pati 
yang diperoleh yaitu dari umbi singkong. 
Viskositas puncak merupakan titik maksimum viskositas pasta yang 
dihasilkan selama proses pemanasan (Glicksman, 1969).  Dari analisa 
menggunakan RVA  diketahui viskositas puncak tepung onggok singkong yaitu  
4075 cP dengan suhu puncak 94.1 °C.  Viskositas puncak berbanding lurus 
dengan penyerapan air. Pada fase tersebut granula pati sudah kehilangan sifat 
birefriengence dan tidak mempunyai kristal lagi. Nilai viskositas puncak 
dipengaruhi oleh kadar amilosa dan amilopektin. Semakin tinggi kadar amilosa , 
maka viskositas puncaknya semakin rendah.  Sebaliknya, peningkatan kadar 
amilopektin akan meningkatkan nilai viskositas puncak (Sang et al., 2008).   
Viskositas through yaitu viskositas yang diperoleh setelah dipertahankan 
10 menit pada suhu 95 oC.  Tabel 6 menunjukkan bahwa viskositas through 
tepung onggok singkong yaitu  3060 cP lebih tinggi dibandingkan viskositas 
through tepung singkong yaitu  450.40-1557.75 cP.  Menurut Putri (2015), hal ini 
dapat dipengaruhi oleh kandungan serat pada bahan.  Serat menghambat 
amilosa untuk keluar dari granula pati, sehingga menyebabkan viskositas tetap 
tinggi. Semakin tinggi serat pada bahan maka semakin tinggi viskositas through. 
Tepung onggok singkong memiliki kandungan serat yaitu 5.53±0.38% lebih tinggi 
dibandingkan tepung singkong  yaitu 1.50% - 2.98% (Abraham et al., 1979). 
Viskositas through mempengaruhi viskositas breakdown. Viskositas 
breakdown diperoleh dari pengurangan antara viskositas puncak dengan 
viskositas through.  Semakin tinggi viskositas through maka viskositas 
breakdown semakin rendah.  Viskositas breakdown tepung onggok singkong 
yaitu 1050 cP, lebih rendah apabila dibandingkan viskositas breakdown tepung 
singkong  2576.00-3049.00 cP (Tabel 6).   Hal ini menunjukkan bahwa tepung 
onggok singkong memiliki stabilitas pemanasan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan tepung singkong.  Stabilitas granula pati selama pemanasan dan 
pengadukan dapat dilihat dari nilai viskositas breakdown. Semakin rendah nilai 
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viskositas breakdown suatu bahan maka semakin tahan terhadap pemanasan 
dan pengadukan (Jane et al., 1999).  
Viskositas akhir yaitu viskositas yang dicapai pada waktu pendinginan 
mencapai suhu 50 oC.  Viskositas akhir tepung onggok singkong yaitu 4055 cP.  
Nilai ini lebih tinggi dibandingkan viskositas akhir tepung singkong yaitu 428.50-
2421.00.  Viskositas akhir tepung onggok singkong juga tidak jauh berbeda 
dengan viskositas puncaknya.  Hal ini membuktikan bahwa setelah pendinginan 
pada suhu 50 oC terjadi peningkatan viskositas kembali.  Menurut Lehmann et 
al., (2003), hal ini karena terjadi penggabungan kembali molekul amilosa dan 
amilopektin melalui ikatan hidrogen. 
Selisih antara viskositas akhir dan viscositas puncak akan menghasilkan 
nilai viskositas balik yang mencerminkan kecenderungan molekul-molekul pati 
untuk beretrogradasi.  Retrogradasi pati didefinisikan sebagai peristiwa 
penggabungan kembali molekul-molekul pati yang telah tergelatinisasi. Makin 
besar nilai viskositas balik, makin besar pula kecenderungannya beretrogradasi.  
Viskositas balik tepung onggok singkong yaitu 20 cP. Nilai ini lebih rendah 
dibandingkan viskositas balik tepung singkong yaitu 327.5-949.25. Hal ini dapat 
disebabkan oleh rendahnya kandungan amilosa pada tepung onggok singkong 
dibandingkan tepung singkong (Tabel 5).  Menurut Charles et al., (2005), 
kandungan amilosa pada bahan berpengaruh pada nilai viskositas balik.  
Semakin tinggi kandungan amilosa maka semakin tinggi viskositas balik dan 
semakin tinggi kecenderungan bahan untuk beretrogradasi.  
Nilai viskositas balik yang rendah pada tepung onggok singkong dapat 
dipengaruhi oleh  kadar seratnya yang tinggi. Menurut Duarte et al., (2009), 
bahan pangan yang memiliki kadar serat tinggi memiliki viskositas balik yang 
rendah.  Keberadaan serat yang tinggi dapat menghambat terjadinya proses 
bersatunya kembali ikatan hidrogen pada amilosa maupun amilopektin sehingga 
memperlambat retrogradasi.  
Menurut  Richana dan Sunarti ( 2004),  viskositas balik yang tinggi tidak 
diharapkan untuk produk kue, cake, maupun untuk roti, karena menyebabkan 
kekerasan sesudah produk dingin. Namun sebagai bahan pengisi dan pengental 
justru lebih baik, karena akan menghasilkan produk yang lebih stabil.  Oleh 
karena itu tepung onggok singkong baik digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan beras analog karena dengan viskositas balik yang rendah maka nasi 
yang dihasilkan tidak keras apabila sudah dingin.   
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5.1.3 Karakteristik Fisik Tepung Onggok Singkong 
a. Densitas Kamba 
Densitas kamba adalah perbandingan bobot bahan dengan volume yang 
ditempatinya, termasuk ruang kosong di antara butiran bahan (Syarief dan Anies, 
1988). Densitas kamba (bulk density) merupakan salah satu karakter fisik yang 
penting dalam menentukan syarat kemasan, penanganan bahan dan proses 
pengolahan dalam industri makanan (Ocloo et al., 2010).  Densitas kamba 
tepung onggok singkong dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7.  Densitas tepung  onggok singkong  
Bahan Densitas Kamba (g/ml) 
Tepung onggok singkong 0.40±0.03 
Tepung singkong* 0.55 
Tepung singkong** 0.41 
Tepung singkong  *** 0.42±0.02 
Keterangan : 
* :  FAO (2012) 
** :  Efendi (2010) 
*** :  Oyewole dan Ogundele (2001) 
Pada Tabel 7 dapat dilihat bahwa berdasar analisa diperoleh densitas 
kamba tepung onggok singkong sebesar 0.40±0.03 g/ml. Hasil ini berbeda jauh 
dengan densitas kamba tepung singkong menurut FAO (2012) yaitu 0.55 g/ml.  
Hal ini mungkin disebabkan oleh perbedaan varietas singkong yang digunakan 
sehingga mempengaruhi komposisi kimia pada bahan.  Namun demikian, 
densitas kamba tepung onggok singkong tidak berbeda jauh dengan densitas 
kamba tepung singkong, baik yang diteliti oleh Efendi (2010) maupun Oyewole 
dan  Ogundele (2001) yaitu berturut turut sebesar 0.41 dan 0.42±0.02 g/ml. 
Densitas kamba dari berbagai makanan yang berbentuk bubuk umumnya 
berkisar antara 0.30-0.80 g/ml (Wirakartakusumah et al.,1992).    
Densitas kamba dapat dipengaruhi oleh ukuran partikel (Ocloo et al., 
2010), kadar air bahan (apriliyanti, 2010; Efendi, 2010), kadar lemak (Adebowale 
et al., 2005), dan serat (jin et al., 1994; Robin et al.,2012). 
b. Daya Serap Air dan Minyak 
Daya serap air didefinisikan sebagai kemampuan pangan untuk menahan 
air yang ditambahkan dan yang ada dalam bahan pangan itu sendiri selama 
proses yang dilakukan terhadap pangan (Riewpassa et al., 2013). Daya serap air 




Tabel 8.  Daya serap air dan minyak tepung onggok singkong (%)  
Bahan Daya serap air (%) Daya serap minyak (%) 
Tepung onggok singkong 28.69±0.30 29.47±0.42 
Tepung singkong* 41.43 42.79 
Keterangan : 
* :  Hanif (2009) 
Hasil analisa menunjukkan daya serap air dan minyak pada tepung 
onggok singkong yaitu 28.69±0.30% dan 29.47±0.412%. Nilai ini lebih rendah 
apabila dibandingkan daya serap air dan minyak pada tepung singkong menurut 
Hanif (2009) yaitu 41.430% dan 42.790%.  Hal ini dapat disebabkan oleh 
perbedaan komposisi kimia tepung onggok singkong dan tepung singkong, 
terutama kandungan pati pada bahan. Menurut Herawati dan Widowati (2009), 
daya serap air dipengaruhi oleh komposisi pati dalam bahan pangan.  Semakin 
tinggi kandungan pati maka kemampuan bahan dalam menyerap air semakin 
tinggi. Kandungan pati tepung onggok singkong tidak begitu berbeda jauh 
dengan tepung singkong (Tabel 5). Namun daya serap air tepung onggok 
singkong jauh lebih rendah dari pada daya serap air tepung singkong.  Hal ini 
diduga karena kondisi  tepung dan pengukuran yang berbeda sehingga  
memberikan hasil yang berbeda.   
Daya serap air dan minyak dari pati umbi-umbian perlu diketahui karena 
jumlah air yang ditambahkan pada pati mempengaruhi sifat dari sistem pati. 
Menurut Fennema (1996). Campuran minyak dan pati akan mempengaruhi sifat 
fisik pati karena minyak dan lemak dapat membentuk kompleks dengan amilosa 
yang menghambat pembengkakan granula sehingga pati sulit tergelatinisasi.  
c. Warna 
Analisa warna tepung onggok dilakukan dengan menggunakan alat Color 
reader.  Hasil yang diperoleh berupa nilai L, a, dan b. Nilai L menyatakan tingkat 
kecerahan tepung onggok yang dihasilkan. Nilai a menyatakan warna kromatik 
campuran merah hijau dengan nilai a (+) untuk warna merah dan nilai a (-) untuk 
warna hijau.  Nilai b menyatakan warna kromatik campuran kuning biru dengan 
nilai b (+) untuk warna kuning dan nilai b (-) untuk warna biru.  Dari hasil analisa 
uji warna kemudian dikonversi ke dalam nilai Hue. Nilai Hue yang diperoleh 
disesuaikan dengan tabel daerah kisaran warna kromatisasi. Rumus konversi 
nilai L*ab ke nilai Hue sebagai berikut: Hue = tan-1(b/a).  Hasil pengukuran warna 
















92.90±0.14 0.85±0.07 6.20±0.14 82.19
±0.81 
Kuning 
Tepung singkong * 70.86 14.9 9.20 31.79 Kuning 
kemerahan 
Tepung singkong ** 88.30 13.05 39.55 71.73 Kuning 
Keterangan : 
* :  Rasulu et al.,( 2012) 
** :  Hanif (2009) 
 Tabel 9 menunjukkan bahwa nilai kecerahan (L*) tepung onggok 
singkong yaitu 92.90±0.14.  Nilai ini lebih baik dibandingkan dengan nilai 
kecerahan (L*) tepung singkong yang diteliti oleh Rasulu et al., (2012) dan Hanif 
(2009) berturut-turut yaitu 70.86 dan 88.30. Perbedaan varietas singkong dan 
proses pengolahan dapat menghasilkan warna yang berbeda pula.  Nilai 
kecerahan (*L) berkisar antara 0-100.  Semakin tinggi nilai kecerahan (*L) maka 
nilai kecerahan (L*) mendekati nilai 100.  
Nilai Hue tepung onggok singkong yaitu 82.19±0.81, yang berarti bahwa 
tepung onggok singkong memiliki warna kuning. Menurut Hutchings (1999), nilai 
oHue 54-90 memiliki daerah kisaran warna kromatisitas kuning. Menurut Richana 
dan Sunarti (2004), warna umbi sangat dipengaruhi oleh kadar polifenol yang 
ada pada umbi. Polifenol menyebabkan terjadinya pencoklatan enzimatis, yaitu 
reaksi antara polifenolase dan oksigen yang terdapat di udara. Enzim tersebut 
keluar apabila terjadi luka pada umbi. Onggok merupakan sisa ekstraksi pati, 
sehingga warna kuning pada tepung onggok dapat disebabkan oleh senyawa 
polifenol yang tersisa pada onggok yang menyebabkan terjadinya pencoklatan.  
5.2 Karakteristik  Fisik dan Organoleptik Beras Analog  Tahap 1 
Penelitian tahap 1 bertujuan untuk mengetahui formula yang terbaik dari 
pencetakan beras analog yang dihasilkan dari perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat menggunakan mesin twin roll.   Parameter yang 
diuji meliputi karakteristik sifat fisik beras analog serta uji organoleptik beras dan 
nasi analog. 
5.2.1 Karakteristik  Fisik Beras Analog Tahap 1 
Karakteristik fisik beras analog hasil perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat yang diamati adalah densitas kamba, kekerasan, 
warna, daya rehidrasi, daya serap air dan cooking time. Analisa pada parameter-
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parameter fisik tersebut bertujuan untuk mengetahui pengaruh kadar air adonan 
dan penambahan natrium alginat terhadap karakteristik sifat fisik beras analog 
yang dihasilkan.  
a.  Densitas Kamba 
 Densitas kamba suatu bahan pangan penting diketahui untuk 
menentukan pengemasan, penyimpanan dan transportasinya. Semakin besar 
nilai densitas kamba maka akan membutuhkan tempat yang lebih kecil (Setiawati 
et al., 2014).  Rerata densitas kamba beras analog akibat pengaruh perlakuan 
kadar air adonan dan penambahan natrium alginat  berkisar antara 569±1.53-
573±1.73 mg/ml.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan 
natrium alginat terhadap rerata nilai densitas kamba beras analog dilihat pada 
Gambar 14. 
 
Gambar 14.   Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata nilai densitas kamba beras analog  
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan kadar air adonan dan 
perlakuan penambahan natrium alginat tidak memberikan pengaruh nyata 
(α=0.05) terhadap rerata nilai densitas kamba beras analog. Interaksi antara 
kedua perlakuan juga tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata nilai densitas kamba beras analog  (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di 
Lampiran 5).   
Gambar 14 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar air adonan dan 
semakin tinggi konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan menyebabkan 
densitas kamba beras analog  yang dihasilkan cenderung semakin meningkat 
meskipun keduanya tidak memberikan pengaruh yang nyata (α=0.05) terhadap 
rerata nilai densitas kamba beras analog . Hal ini sependapat dengan Rodriguez 
et al., (2012) yang menyatakan bahwa  penambahan natrium alginat tidak 
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memberikan pengaruh yang nyata terhadap densitas kamba produk namun 
densitas kamba cenderung meningkat.   Pendapat lain menyebutkan bahwa 
densitas kamba produk dapat meningkat dengan penambahan serat tidak larut, 
namun penambahan serat larut hanya sedikit memberikan efek yang berarti 
terhadap densitas kamba (Robin et al., 2012).  Namun demikian menurut 
Brennan et al., (2008), penambahan serat larut sebanyak 10% dapat 
meningkatkan densitas kamba produk.  Kecilnya konsentrasi natrium alginat 
yang ditambahkan pada penelitian ini dapat menjadi penyebab tidak adanya 
pengaruh penambahan natrium alginat terhadap densitas kamba beras analog  
yang dihasilkan.   
Peningkatan kadar air adonan juga dapat meningkatkan densitas kamba 
produk. Peningkatan kadar air adonan akan mempengaruhi karakteristik 
elastisitas bahan berbasis pati dengan mengubah struktur molekul amilopektin 
pada bahan yang akan mengurangi elastisitas sehingga mengurangi ekspansi 
atau pengembangan namun meningkatkan densitasnya (Ding et al., 2005). 
Nilai densitas kamba beras analog  hasil perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat lebih rendah dibandingkan beras IR 64 yaitu 
sebesar 0.81 g/ml. Sehingga dapat disimpulkan beras analog  hasil perlakuan 
kadar air adonan dan penambahan natrium alginat memiliki berat yang lebih kecil 
dibandingkan beras padi yang disosoh pada volume yang sama.  Berdasar hasil 
analisa densitas kamba, maka dapat diketahui volume beras untuk mendapatkan 
1 kg beras. Jika densitas kamba beras analog  adalah 573 mg/ml maka untuk 
mendapatkan 1 kg beras analog  adalah dengan mengukur 1745.20 ml atau 
sekitar 1.75 liter.  
b. Kekerasan 
Kekerasan adalah kekuatan maksimum yang diperlukan sebuah probe 
untuk menembus suatu bahan (Gultom, 2013).  Kekerasan memiliki peranan 
yang sangat penting untuk stabilitas produk ketika disimpan dan didistribusikan.  
Rerata nilai kekerasan beras analog  akibat pengaruh perlakuan kadar air 
adonan dan penambahan natrium alginat berkisar antara 3.80±01-3.81±0.00 kg.  
Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap 




Gambar 15.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata nilai kekerasan beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan kadar air adonan tidak 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai kekerasan beras 
analog .  Perlakuan penambahan natrium alginat serta interaksi antara keduanya 
juga tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai kekerasan 
beras analog  (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 6). Namun semakin 
tinggi kadar air adonan dan semakin tinggi konsentrasi natrium alginat yang 
ditambahkan menyebabkan kekerasan beras analog  yang dihasilkan cenderung 
semakin meningkat (Gambar 15). Hal ini sesuai dengan pendapat Rodrigues et 
al., (2012), yang menyatakan bahwa penambahan natrium alginat dapat 
meningkatkan kekerasan produk.  
Menurut Budi et al., (2013), natrium alginat merupakan bahan pengikat 
yang ditambahkan dalam pembuatan beras analog agar beras analog dapat 
mempertahankan bentuknya. Oleh karena itu semakin tinggi natrium alginat yang 
ditambahkan maka semakin tinggi pula kemampuannya dalam mengikat semua 
komponen yang terdapat di dalam beras analog  sehingga menghasilkan beras 
analog yang memiliki bentuk lebih compact atau padat yang berpengaruh pada 
peningkatan nilai kekerasan beras analog.  Beras analog yang dihasilkan 
memiliki kekerasan yang lebih rendah dibandingkan beras IR 64 yaitu 5.70 kg.  
Hal ini karena kekerasan beras analog dihasilkan dari proses restrukturisasi dan 
gelatinisasi pada saat pembuatannya.  
c. Warna 
Warna merupakan salah satu atribut penting yang menentukan 
penerimaan konsumen pada produk. Warna beras analog sangat dipengaruhi 
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bahan penyusun dan metode yang digunakan dalam proses pembuatannya.  Uji 
warna beras analog  dilakukan menggunakan Color reader yang menghasilkan 
nilai warna berupa kecerahan (L*), kemerahan (a+) dan kekuningan (b+).  Hasil 
uji warna dikonversi ke dalam nilai Hue dengan rumus tan -1 (b/a).  Nilai Hue 
yang didapat kemudian disesuaikan dengan tabel daerah kisaran warna 
kromatisasi (Huetching, 1999).  
Rerata nilai Hue beras analog  yang dihasilkan berkisar antara 
79.81±0.35-81.50±0.48.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan 
natrium alginat terhadap rerata nilai Hue beras analog  dapat dilihat pada 
Gambar 16. 
 
Gambar 16.   Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium   
alginat terhadap rerata nilai Hue beras analog   
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan penambahan natrium 
alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue, 
sedangkan perlakuan kadar air adonan dan interaksi antara keduanya tidak 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue beras analog  
yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 7).  
Tabel 10. Pengaruh penambahan natrium alginat terhadap nilai Hue beras 
analog    
Penambahan Natrium Alginat (%) Rerata nilai Hue BNJ 5% Kisaran Warna 
1 81.40±0.29 b 
0.662 
Kuning 
2 80.76±0.34 b Kuning 
3 79.92±0.31 a Kuning 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
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Tabel 10 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan natrium alginat 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue beras analog. 
Penambahan natrium alginat 1% tidak berbeda nyata dengan penambahan 
natrium alginat 2%.  Namun keduanya berbeda nyata dengan penambahan 
natrium alginat 3%.  Semakin tinggi konsentrasi natrium alginat yang 
ditambahkan maka nilai Hue beras analog  semakin menurun (Gambar 16).  
Menurut Huetching (1999), nilai Hue 54-90 memiliki daerah kisaran warna 
kromatisitas kuning.  Berdasar nilai Hue yang diperoleh maka warna beras 
analog  yang dihasilkan adalah warna kuning.  Hal ini berkaitan dengan natrium 
alginat yang memiliki warna kuning kecoklatan (FAO, 1997), sehingga semakin 
tinggi konsentrasi penambahan natrium alginat maka semakin kuning beras 
analog  yang dihasilkan.   
Alginat berasal dari ekstrak rumput laut coklat (Phaeophyceae) dan terdiri 
dari asam β-D-manuronat (M) dan α-L-guluronat (G) (Moresi et al.,2004). Warna 
coklat pada alginat berasal dari zat warna fucoxantin yang terdapat pada rumput 
laut coklat (Glasby, 1982).  
Warna kuning pada beras analog  juga dapat disebabkan adanya proses 
precooking pada pembuatan beras analog  menggunakan mesin twin roll.  Pada 
proses precooking, adonan mengalami proses pragelatinisasi (Gultom, 2013) 
yang dapat melarutkan beberapa komponen kimia dalam tepung dan sel pati 
seperti gula, amilosa, protein (Palupi et al., 2012). Penambahan natrium alginat 
dapat mempercepat proses pemasakan (Rachmadani, 2013).  Sehingga pada 
tahap precooking dengan semakin  tinggi konsentrasi penambahan natrium 
alginat akan mempercepat proses gelatinisasi yang melarutkan beberapa 
komponen kimia dalam tepung dan sel pati seperti gula, amilosa, protein yang 
dapat menyebabkan reaksi pencoklatan non enzimatis.  
Warna kuning pada beras analog juga dapat disebabkan adanya 
penambahan minyak sawit, karena minyak sawit memiliki warna kuning 
kemerahan dengan adanya karotenoid (Winarno, 2004), sehingga dapat 
memberikan kontribusi warna kuning pada beras analog yang dihasilkan. 
 
d. Daya Rehidrasi 
Daya rehidrasi merupakan kemampuan penetrasi air panas ke dalam 
produk (Rachmadani, 2013). Pada penelitian ini daya rehidrasi diukur tidak 
menggunakan air panas, namun dengan air dingin.  Hal ini dilakukan karena 
55 
 
pada proses pemasakannya, beras analog  direhidrasi terlebih dahulu 
menggunakan air dingin untuk kemudian dikukus. Rerata daya rehidrasi beras 
analog  yang dihasilkan berkisar antara 108.89±5.09-127.78±3.98%.  Pengaruh 
perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap rerata 
daya rehidrasi beras analog  dapat dilihat pada Gambar 17. 
 
Gambar 17.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata daya dehidrasi beras analog   
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan tidak 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya rehidrasi beras 
analog .  Namun penambahan natrium alginat memberikan pengaruh yang nyata 
(α=0.05) terhadap rerata daya rehidrasi, begitu juga interaksi antara kedua 
perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya 
rehidrasi beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di 
Lampiran 8). 
Tabel 11. Pengaruh perlakuan penambahan natrium alginat terhadap daya 
rehidrasi beras analog   
Konsentrasi Natrium Alginat (%) Rerata Daya Rehidrasi (%) BNJ 5% 
1 114.00±5.25 a 
8.71 2 118.41±5.17 ab 
3 126.07±3.06 b 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 11 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan natrium alginat 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya rehidrasi beras 
analog . Semakin tinggi konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka 
daya rehidrasi  beras analog  semakin meningkat (Gambar 17). Hal ini 
sependapat dengan Anjarsari (2012), yang menyatakan bahwa semakin tinggi 
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konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka semakin tinggi daya 
rehidrasi bahan karena natrium alginat bersifat mudah menyerap air.  
Kemampuan natrium alginat dalam mengikat air bergantung pada jumlah ion 
karboksilat, berat molekul dan pH. Kemampuan natrium alginat dalam mengikat 
air akan meningkat bila jumlah ion karboksilat semakin banyak.  Ion karboksilat 
memiliki muatan negatif yang akan berikatan dengan atom hidrogen pada 
molekul air yang bermuatan positif.  Kemampuan natrium alginat dalam 
menyerap air juga dipengaruhi oleh jumlah residu kalsium alginat (Mc Hugh, 
2003).  Kalsium alginat sedikit tidak larut air, sehingga jumlahnya akan 
mempengaruhi kelarutan natrium alginat. Natrium alginat lebih stabil pada pH 4-
10,  sedangkan pada pH di bawah 3 terjadi pengendapan (Nussinovitch, 1996). 
e. Daya Serap Air 
Daya serap air merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas 
beras karena menunjukkan volume beras setelah dimasak (Sumardiono et al., 
2014).  Rerata daya serap air beras analog  yang dihasilkan berkisar antara 
193.89-238.05%. Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan 
natrium alginat terhadap rerata daya serap air beras analog  dapat dilihat pada 
Gambar 18. 
 
Gambar 18.   Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata daya serap air beras analog   
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan penambahan natrium 
alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya serap air 
beras analog , sedangkan perlakuan kadar air adonan dan interaksi antara 
keduanya tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya 




Tabel 12. Pengaruh perlakuan penambahan natrium alginat terhadap daya 
serap air beras analog   
Konsentrasi Natrium Alginat (%) Rerata Daya Serap Air (%) BNJ 5% 
1 193.96±4.38 a 
14.90 2 211.20±6.49 b 
3 232.83±11.13 c 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 12 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan natrium alginat 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya serap air beras 
analog . Semakin tinggi konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka 
daya serap air beras analog  semakin meningkat (Gambar 18). Hal ini sesuai 
dengan pendapat Singh dan Singh (2004) dan Pawar et al., (2015) yang 
menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan 
maka daya serap airnya semakin  tinggi.  Menurut Rodriguez et al., (2012) 
peningkatan daya serap air ini disebabkan adanya interaksi antara natrium 
alginat dengan pati.  Natrium alginat mudah menyerap air, dimana air yang 
terserap akan digunakan pati dalam proses gelatinisasi.  Pati yang sudah 
mengalami gelatinisasi memiliki kemampuan daya serap yang lebih tinggi   
Alginat merupakan polimer berberat molekul tinggi yang mempunyai 
bagian yang bersifat kaku dan fleksibel (Estiasih, 2006).  Struktur molekul alginat 
tersusun atas  polimanuronat dan asam guluronat yang gugus fungsionalnya 
tergantung atas proporsi asam manuronat dan asam guluronat yang bersifat 
hidrofilik (Marseno. 1988). Sedangkan menurut Chen et al., (2006), kemampuan 
natrium alginat dalam mengikat air disebabkan oleh gugus hidroksil dan karboksil 
yang mudah mengikat air dengan ikatan hidrogen.  Oleh karena itu semakin 
tinggi penambahan natrium alginat akan menyebabkan daya serap air beras 
analog  semakin tinggi.  
Perlakuan kadar air adonan tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05) 
terhadap rerata daya serap air beras analog , namun daya serap air cenderung 
meningkat dengan semakin tinggi kadar air adonan (Gambar 18).  Hal ini 
mungkin disebabkan oleh kadar air adonan yang diberikan tidak begitu berbeda 
jauh sehingga tidak memberikan pengaruh terhadap derajat gelatinisasi beras 






f. Cooking Time 
Cooking time adalah waktu yang dibutuhkan pati tergelatinisasi sempurna 
melalui proses perebusan dan pengukusan (Wulandari, 2012).  Rerata cooking 
time beras analog  yang dihasilkan berkisar antara 20.54±0.39-25.87±0.53 menit. 
Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap 
rerata cooking time beras analog  dapat dilihat pada Gambar 19. 
 
Gambar 19.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata cooking time beras analog   
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan, 
penambahan natrium alginat dan interaksi antara keduanya memberikan 
pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata cooking time beras analog  yang 
dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 10).  
Tabel 13. Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap cooking time beras analog   
Kadar Air 
 Adonan (%) 
Konsentrasi  
Natrium Alginat (%) 
Cooking time (menit) BNJ 5% 
55 1 25.87±0.39 f 
1.42 
 
2 24.21±0.47 cde 
 
3 23.53±0.72 bcd 
60 1 25.25±0.87 ef 
 
2 23.24±0.60 bc 
 
3 22.45±0.26 d 
65 1 24.70±0.26 def 
 
2 22.64±0.46 b 
  3 20.54±0.53 a 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 13 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata cooking time beras analog . Semakin tinggi kadar air adonan dan 
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konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka cooking time beras  
singkong semakin singkat (Gambar 19).   
Menurut Budi et al., (2013), jumlah air yang ditambahkan ke dalam 
adonan merupakan salah satu faktor  kunci untuk mengendalikan perilaku 
adonan di dalam ekstruder yang akan mempengaruhi sifat-sifat produk akhir. 
Sedangkan menurut Eun et al.,(2000), kadar air pada bahan merupakan salah 
satu hal penting yang dapat mempengaruhi proses gelatinisasi.  Pendapat lain 
juga menyebutkan bahwa air memiliki peran yang penting dalam proses 
precooking karena jumlah air yang cukup dapat mempercepat terjadinya 
gelatinisasi selama proses precooking sehingga menghasilkan produk yang 
memiliki derajat gelatinisasi lebih tinggi (Gultom, 2013).  Produk berbahan dasar 
pati yang sudah pernah mengalami gelatinisasi sangat mudah menyerap air 
(Kusnandar, 2010). Penyerapan air yang cepat oleh granula pati akan membuat 
pati mengembang dengan cepat sehingga membuat granula pati pecah dan 
molekul amilosa keluar dari granula.  Laju penyerapan air yang cepat akan 
mempercepat proses gelatinisasi sehingga dalam waktu pemasakan tidak 
membutuhkan waktu yang lama.  
Penambahan natrium alginat juga mempengaruhi cooking time beras 
analog .  Hal ini berhubungan dengan daya serap air beras analog  yang tinggi 
dengan semakin tinggi konsentrasi penambahan natrium alginat.  Natrium alginat 
bersifat mudah menyerap air (Rossel et al., 2001), karena memiliki gugus 
hidroksil yang mudah berikatan dengan air melalui ikatan hidrogen.  Sedangkan 
menurut Belalia dan Djelali (2014), natrium alginate bersifat mudah menyerap air 
karena mengandung gugus karboksil.  Semakin tinggi kandungan natrium alginat 
pada beras, maka kemampuan daya serap air beras analog  semakin tinggi dan 
akan mempercepat terjadinya proses gelatinisasi sehingga mempercepat 
pemasakan.  Hal ini sependapat dengan (Rachmadani, 2013) yang menyatakan 
bahwa waktu pemasakan semakin singkat dengan semakin tingginya 
penambahan natrium alginat.   
Cooking time beras analog  semakin singkat pada kadar air adonan 65% 
dan natrium alginat 3%. Hal ini mungkin dikarenakan pada kadar air adonan dan  
natrium alginat tersebut, beras analog mengalami gelatinisasi sempurna yang 
menyebabkan struktur beras menjadi lebih poros.  Struktur yang poros membuat 




5.2.2 Karakteristik Organoleptik Beras dan Nasi Analog Tahap 1 
Mutu bahan pangan dapat ditentukan melalui uji organoleptik.  Pada 
penelitian ini uji organoleptik dilakukan pada beras analog  dan nasi analog.  Uji 
organoleptik yang dilakukan meliputi uji skoring dan uji hedonik terhadap beras 
analog  dan nasi analog.  Uji terhadap mutu beras analog  dilakukan dengan uji 
skoring, yaitu panelis memberikan skor tertentu pada intensitas mutu yang sudah 
ditetapkan meliputi kemiripan bentuk dengan beras padi, warna dan sifat kilap. 
Uji kesukaan pada beras analog  meliputi warna, aroma dan bentuk.  Uji skoring 
terhadap mutu nasi analog meliputi warna, kepulenan dan rasa singkong.  Uji 
kesukaan nasi analog meliputi warna, bentuk, rasa dan nasi analog disajikan 
dalam keadaan hangat.  Panelis berasal dari Cireundeu dan luar Cireundeu yang 
berjumlah 60 orang. Data yang diperoleh dianalisa dengan  ANOVA 
menggunakan SPSS (Statistical Product and Service Solutions) 15.  Beras 
analog  dengan perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat 
dapat dilihat pada Gambar 20.  
 
 
Gambar 20.  Beras analog  perlakuan kadar air adonan dan penambahan 
natrium alginat 
5.2.2.1 Uji Organoleptik Beras Analog  
a. Uji skoring beras Analog  
 Kemiripan bentuk 
Uji skoring terhadap  kemiripan bentuk beras analog  dengan beras padi 
untuk mengetahui kemiripan beras analog  yang dihasilkan dari perlakuan kadar 
air adonan dan penambahan konsentrasi natrium alginat dengan beras IR 64.  
Rerata nilai kemiripan bentuk hasil perlakuan kadar air adonan dan penambahan 
natrium alginat berkisar antara 3.08–3.27 (agak mirip).  Pengaruh perlakuan 
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kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap rerata kemiripan 
bentuk beras analog  dengan beras padi dapat dilihat pada Gambar 21. 
 
Gambar 21.   Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kemiripan bentuk  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata kemiripan bentuk beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat 
pada Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 11).  
Gambar 21 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar air adonan maka 
cenderung menghasilkan bentuk beras yang lebih mirip dengan beras IR 64. 
Namun ini hanya berlaku hingga kadar air adonan 60%.  Pada kadar air adonan 
65%, rerata skor kemiripan bentuk beras menurun.    
Pencetakan beras analog menggunakan mesin twin roll membutuhkan 
adonan yang tepat sehingga menghasilkan bentuk yang mirip dengan beras padi 
(Gultom, 2013). Kadar air adonan yang terlalu banyak menjadikan adonan 
menempel pada cetakan sehingga menghasilkan bentuk yang kurang bagus. 
Sedangkan kadar air yang terlalu sedikit membuat adonan menjadi remah 
sehingga sulit dicetak.  Penambahan air hingga kadar air adonan mencapai 60% 
menjadikan adonan mudah dicetak sehingga memberikan bentuk beras analog  
yang terbaik.   
 Warna 
Uji skoring terhadap warna beras analog  dilakukan untuk mengetahui 
mutu warna beras analog  yang dihasilkan dari perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan konsentrasi natrium alginat.  Rerata warna hasil perlakuan kadar 
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air adonan dan penambahan natrium alginat berkisar antara 2.32-3.40 (agak 
kuning kecoklatan-agak putih). Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat terhadap rerata warna beras analog  dapat dilihat 
pada Gambar 22. 
 
Gambar 22   Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata warna 
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata warna beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji 
ANOVA di Lampiran 12). 
Tabel 14. Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap warna beras analog   
Kadar Air 
 Adonan (%) 
Konsentrasi  




55 1 3.40 c Agak Putih 
 
2 3.27 bc Agak Putih 
 
3 3.23 bc Agak Putih 
60 1 3.27 bc Agak Putih 
 
2 3.25 bc Agak Putih 
 
3 3.20 bc Agak Putih 
65 1 3.07 b Agak Putih 
 
2 3.05 b Agak Putih 
  
3 2.32 a Agak kuning 
kecoklatan 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 14 menunjukkan bahwa perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata nilai warna beras beras analog . Semakin tinggi kadar air adonan dan 
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konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka skor warna beras analog  
semakin menurun (Gambar 22). Hal ini sesuai dengan hasil uji warna beras 
analog  menggunakan color reader. Hasil analisa uji warna menggunakan color 
reader menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi penambahan natrium 
alginat maka semakin rendah nilai Hue atau warna beras analog  semakin 
kuning. Warna kuning pada beras berhubungan dengan warna natrium alginat 
yaitu kuning kecoklatan. 
Alginat bersumber dari ekstraksi ganggang coklat (brown algae), 
sehingga alginat memiliki warna kuning kecoklatan (FAO, 1997). Warna natrium 
alginat ini berkaitan dengan warna beras analog  yang dihasilkan sehingga 
semakin tinggi konsentrasi penambahan natrium alginat maka  beras analog  
yang dihasilkan semakin gelap.  
 Sifat kilap 
Uji skoring terhadap sifat kilap dilakukan untuk mengetahui sifat kilap 
beras analog  yang dihasilkan dari perlakuan kadar air adonan dan penambahan 
konsentrasi natrium alginat.  Rerata sifat kilap beras analog  hasil perlakuan 
kadar air adonan dan penambahan natrium alginat berkisar antara 2.58-2.88 
(kusam). Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat 
terhadap rerata sifat kilap beras analog  dapat dilihat pada Gambar 23. 
 
Gambar 23.   Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata sifat kilap  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat tidak memberikan pengaruh nyata (α=0.05) 
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terhadap rerata sifat kilap beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada 
Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 13).  
Gambar 23 menunjukkan bahwa nilai skor sifat kilap cenderung 
meningkat dengan peningkatan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat.  Namun sifat kilap menurun pada kadar air adonan 65% dan 
penambahan natrium alginat 3%.  Air memilki peranan penting dalam proses 
gelatinisasi.  Sifat kilap terbentuk karena ada proses gelatinisasi pada saat 
pembuatan beras analog . Hal ini sependapat dengan Marti et al., (2010) yang 
menyatakan semakin tinggi derajat gelatinisasi maka semakin banyak amilosa 
yang keluar dari granula pati. Ketika terjadi retogradasi, ikatan hidrogen antar 
amilosa semakin terbentuk dan memberi penampakan yang bersifat glossy 
(mengkilap).  Namun pada kadar air adonan 65% dan penambahan natrium 
alginat 3%, beras analog  yang dihasilkan berwarna lebih gelap dibandingkan 
yang lain sehingga sifat kilap menjadi tidak terlihat oleh panelis.  
b. Uji Hedonik 
 Kesukaan bentuk 
Rerata kesukaan bentuk beras analog  hasil perlakuan kadar air adonan 
dan penambahan natrium alginat berkisar antara 3.03-3.57 (netral).  Pengaruh 
perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap rerata 
kesukaan bentuk beras analog  dengan beras padi dapat dilihat pada Gambar 
24. 
 
Gambar 24.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 




Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata kesukaan bentuk beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel 
hasil uji ANOVA di Lampiran 14).  
Tabel 15. Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap kesukaan bentuk beras analog   
Kadar Air 
 Adonan (%) 
Konsentrasi  




55 1 3.30 abc Agak suka 
 
2 3.27 abc Agak suka 
 
3 3.17 ab Agak suka 
60 1 3.40 bc Agak suka 
 
2 3.57 c Agak suka 
 
3 3.33 abc Agak suka 
65 1 3.22 ab Agak suka 
 
2 3.18 ab Agak suka 
  3 3.03 a Agak suka 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 15 menunjukkan bahwa perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
skor kesukaan bentuk beras beras analog .  Rerata kesukaan bentuk meningkat 
sampai pada perlakuan kadar air adonan 60%.  Kemudian mengalami penurunan 
pada perlakuan kadar air adonan 65%.    
Nilai kesukaan bentuk beras berhubungan dengan nilai skor kemiripan 
bentuk beras. Nilai kesukaan bentuk beras memiliki tren yang sama dengan nilai 
skor kemiripan bentuk beras. Nilai kesukaan bentuk beras meningkat apabila 
nilai skor kemiripan bentuk beras meningkat dan begitu juga sebaliknya.  Nilai 
kesukaan bentuk beras menurun apabila nilai skor kemiripan bentuk beras 
menurun.  Hal ini membuktikan bahwa bentuk beras merupakan salah satu faktor 
yang penting dalam menentukan mutu beras.  Menurut Budijanto dan Muaris 
(2013), bentuk beras menjadi suatu hal yang penting karena pola mengkonsumsi 
nasi (berupa butiran) sudah menjadi sebuah tradisi atau kebiasaan yang sangat 
sulit digantikan pada pola makan masyarakat Indonesia. 
 Kesukaan warna 
Rerata kesukaan warna beras analog  hasil perlakuan kadar air adonan 
dan penambahan natrium alginat berkisar antara 2.48-3.33 (agak tidak suka-
netral).  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat 




Gambar 25.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kesukaan warna  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata kesukaan warna beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel 
hasil uji ANOVA di Lampiran 15).  
Tabel 16. Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap kesukaan warna beras analog   
Kadar Air 
 Adonan (%) 
Konsentrasi  




55 1 3.33 b Agak suka 
 
2 3.28 b Agak suka 
 
3 3.23 b Agak suka 
60 1 3.28 b Agak suka 
 
2 3.27 b Agak suka 
 
3 3.27 b Agak suka 
65 1 3.18 b Agak suka 
 
2 3.12 b Agak suka 
 3 2.48 a Agak 
tidak suka 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 16 menunjukkan bahwa perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
total skor kesukaan warna beras beras analog . Semakin tinggi kadar air adonan 
dan konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka kesukaan warna beras  
singkong semakin menurun (Gambar 25).  Hal ini karena semakin tinggi kadar air 
adonan dan semakin tinggi penambahan natrium alginat membuat warna beras 
analog  semakin coklat, sehingga menurunkan kesukaan warnanya.  
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Hasil uji kesukaan beras analog  sejalan dengan hasil uji skoring warna  
beras analog  dan hasil analisa warna menggunakan color reader.  Warna 
natrium alginat yang kuning kecoklatan (Nussinovitch, 1996). membuat beras 
analog  memiliki warna yang semakin gelap seiring dengan peningkatan 
konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan. 
 Kesukaan aroma 
Uji kesukaan aroma beras analog  dilakukan untuk mengetahui kesukaan 
panelis terhadap aroma beras analog  yang dihasilkan dari perlakuan kadar air 
adonan dan penambahan natrium alginat.  Rerata kesukaan aroma  beras 
analog  hasil perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat 
berkisar antara 3.17-3.23 (netral).  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat terhadap rerata kesukaan aroma beras analog  
dapat dilihat pada Gambar 26. 
 
Gambar 26.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kesukaan aroma 
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata kesukaan aroma beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat 
pada Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 16).  
Gambar 26 menunjukkan bahwa penambahan natrium alginat dan kadar 
air adonan tidak memberikan pengaruh terhadap kesukaan aroma.  Namun 
demikian, kesukaan panelis terhadap beras analog  yang dihasilkan hanya 
netral. Hal ini karena panelis kurang begitu menyukai aroma beras analog .  
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Aroma yang ditimbulkan mungkin disebabkan oleh perpaduan tepung onggok 
singkong dan bahan tambahan lainnya.   
Berdasar hasil penilaian panelis dari Cireundeu dan dari luar Cireundeu 
menunjukkan bahwa panelis dari Cireundeu lebih menyukai bentuk, warna dan 
aroma beras analog yang dihasilkan dibandingkan dengan panelis di luar 
Cireundeu (Lampiran 14,15 dan 16).  Panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai 
kesukaan bentuk yaitu 3.33-3.80 (netral) sedangkan panelis dari luar Cireundeu 
menunjukkan nilai kesukaan bentuk yaitu 2.73-3.5 (agak tidak suka-netral).  
Untuk penilaian terhadap kesukaan warna beras analog, panelis dari Cireundeu 
menunjukkan nilai kesukaan warna yaitu 2.67-3.47 (agak tidak suka-netral) 
sedangkan panelis dari luar Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan warna yaitu 
2.30-3.37 (agak tidak suka-netral).  Kemudian untuk penilaian terhadap 
kesukaan aroma, panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan aroma 
yaitu 3.40-3.67 (netral) sedangkan panelis dari luar Cireundeu menunjukkan nilai 
kesukaan aroma yaitu 2.73-3.00 (agak tidak suka-netral).  Hal ini membuktikan 
bahwa beras analog yang dihasilkan lebih dapat diterima oleh orang yang sudah 
terbiasa mengkonsumsi beras analog selain beras padi. Hal ini juga 
menunjukkan  bahwa merubah pola konsumsi masyarakat sangatlah tidak 
mudah, mengingat masyarakat sudah terbiasa mengkonsumsi beras padi.   
5.2.2.2 Uji Organoleptik Nasi Analog 
a. Uji Skoring 
 Warna 
Rerata warna nasi analog hasil perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat berkisar antara 2.37-1.90 (agak coklat-coklat).  
Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap 




Gambar 27.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata warna nasi analog  
Hasil analisa sidk ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata warna nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji 
ANOVA di Lampiran 17).  
Tabel 17. Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap warna nasi analog  
Kadar Air 
 Adonan (%) 
Konsentrasi  
Natrium Alginat (%) 
Rerata Warna Keterangan 
55 1 2.37 b Agak coklat 
 
2 2.33 b Agak coklat 
 
3 2.28 b Agak coklat 
60 1 2.33 b Agak coklat 
 
2 2.32 b Agak coklat 
 
3 2.25 b Agak coklat 
65 1 2.30 b Agak coklat 
 
2 2.22 b Agak coklat 
  3 1.90 a Coklat 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 17 menunjukkan bahwa perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap 
rerata skor warna nasi analog. Semakin tinggi kadar air adonan dan konsentrasi 
natrium alginat yang ditambahkan maka warna nasi analog semakin menurun.  
Hal ini sejalan dengan hasil yang diperoleh pada uji skoring warna beras analog  
dan analisa warna menggunakan color reader. Warna nasi analog dipengaruhi 
oleh warna sebelum pemasakan. Nasi analog yang memiliki warna lebih gelap, 
sebelum pemasakan juga warnanya lebih gelap. Warna coklat pada nasi analog 
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yang dihasilkan berkaitan dengan warna natrium alginate yang ditambahkan, 
sehingga semakin tinggi penambahan natrium alginat maka warna nasi analog 
semakin gelap. 
Warna nasi analog agak coklat dan lebih gelap dibandingkan sebelum 
pemasakan. Hal ini dapat disebabkan karena pada pemasakan terjadi reaksi 
pencoklatan non enzimatis atau sering disebut reaksi Maillard yaitu reaksi antara 
gula pereduksi dengan gugus amin (Hui, 2006a).  Laju reaksi pencoklatan non 
enzimatis dipengaruhi oleh suhu (Carabasa dan Ibarz, 2000). Semakin tinggi 
suhu yang digunakan maka semakin cepat.  
Warna coklat pada nasi analog juga dapat disebabkan kandungan 
amilopektin tepung onggok singkong yang tinggi. Kandungan amilopektin yang 
tinggi menyebabkan beras analog  memiliki warna gelap setelah dilakukan 
pemasakan.  Bahan yang mengandung amilopektin tinggi apabila mengalami 
gelatinisasi akan lebih transparan dan berwarna kusam  (Widowati et al., 2010). 
 Kepulenan 
Kepulenan merupakan salah satu faktor utama yang menjadi parameter 
konsumen dalam memilih beras. Rerata kepulenan nasi analog hasil perlakuan 
kadar air adonan dan penambahan natrium alginat berkisar antara 3.12-3.43 
(agak pulen).  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kepulenan nasi analog  dapat dilihat pada Gambar 28. 
 
Gambar 28.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 




Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata kepulenan nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel 
hasil uji ANOVA di Lampiran 18).  
Gambar 28 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar air adonan dan 
konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka kepulenan nasi analog 
cenderung menurun. Hal ini diduga karena terbentuknya gel dengan 
penambahan kalsium klorida sehingga membuat tekstur beras analog  menjadi 
lebih keras.  Hal ini sependapat dengan Yuwono et al., (2013) yang menyatakan 
bahwa semakin tinggi penambahan hidrokoloid maka tekstur nasi yang 
dihasilkan semakin keras, sehingga kepulenannya menurun. Menurut 
Nussinovitch (1996), penambahan kalsium klorida akan mengakibatkan 
terbentuknya gel, dimana kalsium akan menggantikan posisi natrium dari alginat 
dan mengikat molekul alginat yang panjang membentuk model egg box.  
Pembentukan gel dengan penambahan natrium alginat 1%, membuat tekstur 
beras menjadi lebih agak pulen dibandingkan penambahan natrium alginat 2% 
dan 3%. Menurut Kurachi (1995), penambahan hidrokoloid dilakukan untuk 
memperbaiki tekstur nasi analog agar memiliki tekstur yang diinginkan. 
Kepulenan merupakan salah satu atribut mutu inderawi nasi yang 
mempunyai arti beragam dan sulit diinterpretasikan secara sederhana. 
Kepulenan merupakan gabungan antara kelekatan dan kekerasan atau keluna-
kan nasi yang dihasilkan dan juga respon enak atau tidak enaknya nasi yang 
dicicip secara organoleptik. Penilaian kepulenan nasi umumnya didasarkan atas 
parameter kelengketan dan kekerasan dari sifat tekstur nasi (Widowati et al., 
2010).  
 Rasa Singkong 
Rerata rasa singkong pada nasi analog hasil perlakuan kadar air adonan 
dan penambahan natrium alginat berkisar antara 3.60-3.73 (agak terasa).  
Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap 




Gambar 29.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata rasa singkong pada nasi analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata rasa singkong pada nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat 
pada Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 19).  
Bahan baku pembuatan beras analog  adalah tepung onggok  singkong, 
sehingga rasa singkong lebih dominan dibanding bahan penyusun lainnya.  Hal 
ini terbukti dari hasil uji rasa singkong yang menyatakan bahwa rasa singkong 
agak terasa.  Hal ini juga dapat disebabkan oleh kadar pati pada onggok yang 
relativ masih tinggi, sehingga rasa singkong masih terasa.  Proses ekstraksi yang 
masih manual dan menggunakan tenaga manusia menyebabkan kandungan pati 
tepung onggok singkong masih relativ tinggi. 
b. Uji Hedonik 
 Kesukaan Warna 
Rerata kesukaan warna nasi analog hasil perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat berkisar antara 1.95-2.40 (agak tidak suka-netral).  
Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap 





Gambar 30.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kesukaan warna nasi analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata kesukaan warna nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada 
Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 20). Namun Gambar 30 menunjukkan bahwa 
semakin tinggi kadar air adonan dan konsentrasi natrium alginat yang 
ditambahkan maka kesukaan warna nasi analog cenderung semakin menurun. 
Kesukaan warna nasi memiliki korelasi dengan uji skoring warna nasi.  Semakin 
tinggi kadar air adonan dan konsentrasi natrium alginat yang ditambahkan maka 
rerata nilai skor warna nasi analog semakin menurun dan menunjukkan warna 
nasi analog semakin gelap.  Kesukaan warna nasi analog semakin menurun 
dengan semakin gelap warna nasi analog.  Warna coklat pada nasi disebabkan 
oleh  warna natrium alginat yang berwarna kuning kecoklatan.  Selain itu juga 
bisa disebabkan oleh reaksi Maillard antara gula pereduksi dengan asam amino 
pada saat pengeringan dan pemasakan. 
 Kesukaan Aroma 
Rerata kesukaan aroma nasi analog hasil perlakuan kadar air adonan 
dan penambahan natrium alginat berkisar antara 3.30-3.50 (netral). Pengaruh 
perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat terhadap rerata 




Gambar 31.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kesukaan aroma nasi analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata kesukaan aroma nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada 
Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 21).  
Aroma produk sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan penyusunnya. 
singkong terbuat dari ampas singkong. Penambahan natrium alginat tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap aromanya, karena aroma nasi 
didominasi oleh aroma singkong.  Kesukaan aroma pada nasi analog hanya 
netral, karena aroma nasi yang disukai biasanya memiliki aroma pandan dan 
tidak apek seperti tepung. Uji terhadap aroma nasi lebih mudah apabila 
dilakukan pada saat nasi dalam keadaan panas, sehingga masih tersisa uap air 
yang keluar dan terhirup oleh indera pencium. Uji organoleptik pada penelitian ini 
dilakukan ketika nasi analog dalam keadaan hangat. 
 Kesukaan Rasa 
Parameter rasa lebih banyak melibatkan panca indra pengecap. Rasa 
dipengaruhi senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen 
rasa lain (Winarno 2008).  Rerata kesukaan rasa nasi analog hasil perlakuan 
kadar air adonan dan penambahan natrium alginat berkisar antara 3.20-3.50 
(netral).  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat 




Gambar 32.  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat terhadap rerata kesukaan rasa nasi analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) 
terhadap rerata kesukaan rasa nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada 
Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 22). Namun Gambar 32 menunjukkan bahwa 
semakin tinggi kadar air adonan dan konsentrasi natrium alginat yang 
ditambahkan maka kesukaan rasa nasi analog cenderung menurun. Nilai 
kesukaan nasi analog memiliki tren yang sama dengan kepulenannya.  Nilai 
kesukaan menurun dengan meningkatnya kadar air adonan dan penambahan 
natrium alginat.  Begitu pula dengan kepulenannya.  Oleh karena itu kesukaan 
terhadap rasa bisa di tentukan oleh kepulenan.   
Menurut Widowati et al., (2010) rasa nasi ditentukan oleh dua faktor yaitu 
tekstur dan aromanya yang bebas satu sama lain. Mutu rasa nasi biasanya 
merupakan produk dari tekstur. Tekstur pada makanan bersama-sama dengan 
penampakan, flavor dan bau menentukan tingkat penerimaan konsumen. 
Penilaian kepulenan nasi umumnya didasarkan atas parameter kelengketan dan 
kekerasan dari sifat tekstur nasi. Oleh karena itu kesukaan rasa nasi juga 
ditentukan oleh kepulenannya.   
Berdasar uji skoring nilai tertinggi kesukaan rasa pada perlakuan kadar 
air adonan 60% dan penambahan natrium alginat 2%.  Hal ini mungkin 
disebabkan timbulnya rasa asin yang dirasakan oleh panelis pada nasi analog 
hasil perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium alginat. Rasa asin 
mungkin disebabkan oleh penambahan natrium alginat dan kalsium klorida. Hal 
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ini sependapat dengan Mahardika et al., (2014) yang menyatakan bahwa 
semakin tinggi penambahan natrium alginat dapat menyebabkan rasa asin pada 
permen jelly.  Pada penelitian ini  tidak diuji sejauh mana rasa asin yang 
ditimbulkan. Namun apabila melihat jumlah rerata skor yang dihasilkan maka 
beras analog  pada kadar air adonan 60% dan penambahan natrium alginat 2% 
yang memiliki rasa yang paling diterima oleh panelis.  
Uji skoring rasa singkong dan uji kesukaan aroma nasi analog, tidak 
berbeda nyata antara nasi analog yang satu dengan yang lain.  Namun 
keduanya tetap memberikan pengaruh pada kesukaan rasa. Hal ini terlihat dari  
rasa dan aroma singkong yang kurang begitu disukai oleh panelis sehingga nilai 
kesukaan nasi analog netral.  
Berdasar hasil penilaian panelis dari Cireundeu dan dari luar Cireundeu 
menunjukkan bahwa panelis dari Cireundeu lebih menyukai warna, aroma dan 
rasa nasi analog yang dihasilkan dibandingkan dengan panelis di luar Cireundeu 
(Lampiran 20, 21, 22).  Panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan 
warna nasi yaitu 2.00-3.00 (agak tidak suka-netral) sedangkan panelis dari luar 
Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan warna nasi yaitu 1.57-2.23 (tidak suka-
agak tidak suka).  Untuk kesukaan aroma nasi, panelis dari Cireundeu 
menunjukkan nilai kesukaan aroma nasi yaitu 3.67-4.13 (netral-agak suka) 
sedangkan panelis dari luar Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan warna nasi 
yaitu 2.80-3.23 (agak tidak suka-netral).  Kemudian untuk kesukaan rasa nasi, 
panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan rasa nasi yaitu 3.47-4.03 
(netral-agak suka) sedangkan panelis dari luar Cireundeu menunjukkan nilai 
kesukaan rasa nasi yaitu  2.83-3.10 (agak tidak suka-netral).  Hal ini dikarenakan 
panelis dari Cireundeu sudah terbiasa mengkonsumsi nasi analog berbasis 
tepung onggok walaupun dalam pembuatan beras analog penelitian ini dilakukan 
penambahan bahan-bahan lainnya selain tepung onggok yang mempengaruhi 
karakteristiknya, sedangkan panelis dari luar Cireundeu sudah terbiasa 
mengkonsumsi nasi padi sehingga kurang menyukai nasi analog yang 
dihasilkan.  Hal ini menunjukkan bahwa beras analog yang dihasilkan belum bisa 
diterima oleh masyarakat luas terutama orang yang sudah terbiasa makan nasi 
padi.   
5.2.3 Perlakuan Terbaik Tahap 1 
Penentuan perlakuan terbaik beras analog  dilakukan untuk mendapatkan 
formula beras analog  yang paling disukai untuk dilanjutkan ke tahap berikutnya. 
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Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode multiple  attribute (Zeleny, 
1992). Parameter yang digunakan berdasarkan hasil uji organoleptik yaitu:  
kemiripan bentuk beras, warna beras, sifat kilap beras, kesukaan warna beras, 
kesukaan aroma beras, kesukaan bentuk beras, warna nasi, kepulenan nasi, 
rasa singkong pada nasi, kesukaan warna nasi, kesukaan aroma nasi dan 
kesukaan rasa nasi. Perhitungan dari pemilihan perlakuan terbaik selengkapnya 
dapat dilihat pada lampiran 23.  
Beras analog  terbaik pada penelitian ini didapatkan pada beras analog  
hasil perlakuan kadar air adonan 60% dan penambahan natrium alginat 2%. 
Setelah diketahui perlakuan yang terbaik, kemudian dilanjutkan penelitian tahap 
2 yaitu dengan perlakuan suhu dan waktu precooking sehingga diketahui suhu 
dan waktu precooking yang tepat agar menghasilkan beras analog  yang 
memiliki mutu yang lebih baik dan mudah dicetak. Beras analog  formula terbaik 
pada tahap 1 dapat dilihat pada Gambar 33. 
 
 
Gambar 33.  Beras analog  perlakuan terbaik tahap 1 
 
Beras analog  hasil perlakuan kadar air adonan 60% dan penambahan 
natrium alginat 2% memiliki sifat fisik yaitu densitas kamba 572 mg/ml, 
kekerasan 3.81 kg, nilai Hue 80.70, daya rehidrasi 118.22%, daya serap air 
212.84% dan cooking time 23.24 menit.  Sifat sensoris beras analog   hasil 
perlakuan kadar air adonan 60% dan penambahan natrium alginat 2% yaitu 
kemiripan bentuk 3.27 ( agak mirip), warna 3.25 (agak putih), sifat kilap 2.83 
(kusam), kesukaan bentuk 3.57 (netral), kesukaan warna 3.27 (netral), kesukaan 
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aroma 3.23 (netral).  Sifat sensoris nasi analog  hasil perlakuan kadar air adonan 
60% dan penambahan natrium alginat 2% yaitu warna 2.32 (agak coklat), 
kepulenan 3.35 (agak pulen), rasa singkong 3.72 (agak terasa), kesukaan warna 
2.33 (agak tidak suka), kesukaan aroma 3.50 (netral) dan kesukaan rasa 3.50 
(netral).   
5.3 Karakteristik  Fisik dan Organoleptik Beras Analog  Tahap 2 
Pada penelitian tahap 1 proses pencetakan beras analog  dapat berjalan 
dengan baik namun masih terdapat adonan yang menempel pada cetakan 
sehingga perlu diketahui suhu dan waktu precooking yang tepat agar 
menghasilkan adonan yang tidak menempel pada saat pencetakan sehingga 
menghasilkan beras analog yang memiliki mutu seperti beras padi. Formula 
adonan yang digunakan pada tahap 2 berdasarkan pada formula terbaik pada 
tahap 1.  Perlakuan suhu precooking yaitu 65oC, 70oC dan 75oC.  Perlakuan 
waktu precooking yaitu 15 menit, 20 menit dan 25 menit.  Parameter yang diuji 
meliputi karakteristik sifat fisik beras analog  serta uji organoleptik beras dan nasi 
analog. 
5.3.1 Karakteristik  Fisik Beras Analog Tahap 2 
Karakteristik fisik beras analog  hasil perlakuan suhu dan waktu 
precooking yang diamati adalah densitas, kekerasan, warna, daya rehidrasi, 
daya serap air dan cooking time. Analisa pada parameter-parameter fisik 
tersebut bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu precooking 
terhadap karakteristik sifat fisik beras analog yang dihasilkan.  
 a. Densitas Kamba 
Densitas kamba merupakan sifat fisik bahan pangan yang perlu diketahui 
terutama untuk pengemasan, penyimpanan dan pengangkutan. Bahan pangan 
yang memiliki densitas kamba kecil membutuhkan tempat yang lebih besar bila 
dibandingkan dengan bahan pangan yang memiliki densitas kamba besar. 
Densitas kamba dinyatakan dengan perbandingan antara berat bahan dengan 
volume bahan itu sendiri (g/ml) (Widowati et al., 2010). Rerata densitas kamba 
beras analog  akibat pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking berkisar 
antara 564±2.08-577±2.08 mg/ml.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu 





Gambar 34.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
nilai densitas kamba beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai densitas 
kamba beras analog . Interaksi antara suhu dan waktu precooking juga 
memberikan pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata nilai densitas kamba 
beras analog  (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 24).   
Tabel 18. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap densitas 
kamba beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Densitas Kamba (g/ml) BNJ 5% 
65 15 577±2.08 e 
4.021 
 
20 576±1.53 de 
 
25 572±2.00 bcd 
70 15 576±1.00 de 
 
20 574±1.00 cde 
 
25 570±0.58 b 
75 15 575±1.00 cde 
 
20 571±1.00 bc 
  25 564±2.08 a 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 18 menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan suhu dan waktu 
precooking  memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai densitas 
kamba beras analog. Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka densitas 
kamba beras analog  semakin rendah.  Hal ini sependapat dengan  Fletcher et 
al., (1985),  Ilo et al., (1999) dan Ding et al., (2005) yang menyatakan bahwa 
penurunan densitas dapat disebabkan oleh peningkatan suhu.  Suhu proses 
yang tinggi dapat meningkatkan ekspansi yang tinggi dan berakibat pada 












semakin tinggi tingkat gelatinisasi adonan yang menyebabkan penurunan 
densitas kamba atau berat beras analog semakin ringan dalam volume yang 
sama. 
Proses pembuatan beras analog  menggunakan mesin twin roll melalui 
tahap precooking, pencetakan dan dilanjutkan dengan pengeringan.  Pada tahap 
precooking terjadi proses pemanasan yang menyebabkan adonan mengalami 
gelatinisasi (Gultom, 2013).  Menurut Bertollini (2010), pada proses gelatinisasi 
terjadi penyerapan air oleh granula pati yang menyebabkan terjadinya 
pembengkakan dan hilangnya sifat kristalinitas. Ikatan hidrogen antara amilosa 
dan amilopektin akan terputus dan diganti dengan ikatan hidrogen antara air dan 
amilosa atau air dengan amilopektin (Kusnandar 2010).  Setelah proses 
precooking dilanjutkan dengan proses pencetakan dan pengeringan.  Pada 
proses pengeringan, sebagian air yang terikat pada sel beras analog  akan 
hilang sehingga membuat struktur beras menjadi berpori.  Hal ini sependapat 
dengan Rahman (2003), yang menyatakan bahwa pada proses pengeringan  
akan terjadi proses kehilangan air yang disebabkan oleh adanya pemanasan 
yang menyebabkan tekanan pada struktur seluler makanan yang mengarah ke 
perubahan struktur mikro seperti pembentukan pori-pori.  Menurut Gultom 
(2013),  semakin kecil densitas kamba maka produk tersebut makin poros. 
Porositas yang tinggi dapat dipengaruhi oleh kandungan gizi beras analog 
maupun proses pembuatan yang meliputi pengeringan.   
Menurut Asgar dan Musaddad (2006),  semakin tinggi suhu dan waktu 
pemasakan  mengakibatkan proses penguapan air semakin banyak.  Oleh 
karena itu pada proses precooking dimana terjadi pemasakan adonan dengan 
suhu tinggi di atas suhu gelatinisasi tepung onggok singkong, suhu yang tinggi 
dan waktu yang lama dalam pemasakan dapat mengakibatkan peningkatan laju 
penguapan air dari adonan sehingga menyebabkan kadar air adonan semakin 
turun dan menghasilkan produk dengan densitas kamba lebih rendah. Hal ini 
sependapat dengan Suliantri (1988) yang menyatakan bahwa densitas kamba 
dipengaruhi oleh jenis bahan, bentuk dan ukuran bahan, serta kadar airnya.  
Semakin rendah kadar air bahan maka densitas kambanya semakin kecil 
(apriliyanti, 2010).  Semakin kecil densitas kamba suatu produk maka produk 






Kekerasan adalah sifat yang menunjukkan daya tahan akibat gaya tekan 
yang diberikan. Kekerasan merupakan kemampuan maksimal bahan dalam 
menahan beban yang diterimanya. Pengukuran kekerasan dapat dilakukan 
dengan memberikan gaya tekan pada sampel hingga sampel patah atau hancur.   
Nilai kekerasan ditentukan dari gaya maksimum yang dicapai hingga sampel 
patah atau hancur (Argasasmita, 2008).  Rerata kekerasan beras analog  akibat 
pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking berkisar antara 3.81±0.001-
3.86±0.01 Kg.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
kekerasan beras analog  dilihat pada Gambar 35. 
 
Gambar 35.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
nilai kekerasan beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai kekerasan 
beras analog . Interaksi antara suhu dan waktu precooking juga memberikan 
pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata kekerasan beras analog  (dapat 
dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 25).   
Tabel 19 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan suhu dan waktu 
precooking  memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata kekerasan  
beras analog . Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka nilai kekerasan 
beras analog  semakin tinggi. Hal ini sependapat dengan Gultom (2013) yang 
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu precooking  maka nilai kekerasan beras 
semakin tinggi. Hal  senada juga diungkapkan oleh Dewi et al, (2014), yang 
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu pemasakan maka tekstur produk yang 












menyatakan bahwa pada kadar air yang sama, semakin banyak air yang diserap 
tepung dan semakin tinggi suhu proses, derajat gelatinisasi akan semakin tinggi 
sehingga menghasilkan produk yang semakin keras.  
Tabel 19. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap nilai 
kekerasan beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Kekerasan (kg) BNJ 5% 
65 15 3.81±0.01 a 
0.02 
 
20 3.82±0.00 ab 
 
25 3.83±0.01 abc 
70 15 3.82±0.00 abc 
 
20 3.83±0.01 abc 
 
25 3.83±0.01 cd 
75 15 3.82±0.00 abc 
 
20 3.85±0.00 d 
  25 3.86±0.01 e 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Pada proses precooking terjadi proses pragelatinisasi dimana adonan 
dimasak dengan suhu tinggi.  Semakin tinggi suhu precooking maka semakin 
tinggi derajat gelatinisasi (Gultom, 2013).  Menurut Adejumo et al., (2011), pada 
proses gelatinisasi, air merusak struktur helix dan kristalin amilosa dengan 
memutus ikatan hidrogen pada amilosa dan amilopektin. Butiran granula pati 
terus menyerap air hingga membengkak sampai akhirnya butiran pecah dan 
menyebabkan amilosa keluar dari granula pati dan menyatu dengan air.  Apabila 
dilakukan pendinginan maka akan terjadi pembentukan kembali ikatan hidrogen 
antar molekul amilosa dan amilopektin (Fredrikssona et al., 1998).  Hal ini akan 
membuat komponen-komponen yang terdapat pada beras terikat oleh matrix pati 
sehingga akan menghasilkan tekstur beras analog  menjadi keras. Hal ini 
sependapat dengan Budi et al.,(2013) yang menyatakan bahwa pati yang 
mengalami gelatinisasi parsial dapat berfungsi sebagai pengikat.  
c. Warna 
Uji warna beras analog  dilakukan menggunakan color reader yang 
menghasilkan nilai warna berupa kecerahan (L*), kemerahan (a+) dan 
kekuningan (b+).  Hasil uji warna dikonversi ke dalam nilai Hue dengan rumus 
tan -1 (b/a).  Nilai Hue yang didapat kemudian disesuaikan dengan tabel daerah 
kisaran warna kromatisasi (Huetching, 1999). Rerata nilai Hue beras analog  
yang dihasilkan berkisar antara 80.29±0.42-74.86±0.53. Pengaruh perlakuan 
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suhu dan waktu precooking terhadap rerata nilai Hue beras analog  dapat dilihat 
pada Gambar 36. 
 
Gambar 36.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
nilai Hue beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue beras 
analog . Sedangkan interaksi antara suhu dan waktu precooking tidak  
memberikan pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue beras 
analog  (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 26). 
Tabel 20. Pengaruh perlakuan suhu precooking terhadap nilai Hue beras analog   
Suhu (
o
C) Rerata Nilai Hue BNJ 5% Kisaran Warna 
65 79.65±0.79 c 
1.24 
Kuning 
70 78.18±0.95 b Kuning 
75 76.59±1.40 a Kuning 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
 
Tabel 20 menunjukkan bahwa perlakuan suhu precooking   memberikan 
pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue beras analog . Semakin tinggi 
suhu precooking maka nilai Hue beras analog  semakin rendah.  Hal ini bisa 
diakibatkan oleh reaksi pencoklatan baik enzimatis. Reaksi pencoklatan 
enzimatis disebabkan oleh reaksi pencoklatan senyawa polifenol yang tersisa 
pada tepung onggok singkong dengan bantuan enzim polifenolase dan oksigen 
pada saat precooking, sehingga semakin tinggi suhu precooking maka warna 
beras analog yang dihasilkan semakin kecoklatan. 
Warna coklat pada beras analog yang dihasilkan juga dapat terjadi 
karena reaksi pencoklatan non enzimatis yang menyebabkan warna bahan 












pada bahan dapat disebabkan oleh reaksi pencoklatan non enzimatis yang 
semakin meningkat dengan adanya suhu tinggi.  Hal tersebut juga diungkapkan 
oleh Sacchetti et al., (2004), yang menyatakan bahwa peningkatan suhu dapat 
berpengaruh terhadap penurunan kecerahan.  
Menurut Kusnandar (2010), reaksi pencoklatan non enzimatis terjadi 
apabila dalam pangan terdapat gula pereduksi (gula aldosa) dan senyawa yang 
mengandung gugus amin (asam amino, protein, atau senyawa lain yang 
mengandung gugus amin). Reaksi awal antara gula pereduksi dengan gugus 
amin membentuk senyawa intermediet N-subtituted glycosamin yang akan 
membentuk senyawa intermediet berikutnya yang alur reaksinya dipengaruhi 
oleh jenis gula, jenis senyawa yang mengandung gugus amin, kondisi pH, suhu 
dan aktivitas air. Akhir dari reaksi ini adalah pigmen melanoidin yang 
bertanggung jawab pada pembentukan warna coklat. Reaksi pecoklatan non 
enzimatis ini dapat dipicu oleh pemanasan pada suhu tinggi seperti proses 
penyangraian, penggorengan, pemanggangan dan pemasakan.   
Tabel 21. Pengaruh perlakuan waktu precooking terhadap nilai Hue beras 
analog   




15 79.06±1.17 b 
1.24 
Kuning 
20 78.31±1.24 b Kuning 
25 77.04±1.87 a Kuning 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
 Tabel 21 menunjukkan bahwa perlakuan waktu precooking  memberikan 
pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai Hue beras analog . Semakin lama 
waktu precooking maka nilai Hue beras analog  semakin menurun.  Waktu 
merupakan variabel yang tidak dapat berdiri sendiri sehingga tetap saja suhu 
precooking lah yang paling menentukan terhadap nilai Hue.  
Warna beras analog  yang semakin gelap juga bisa dipengaruhi oleh 
bahan baku dan proses pembuatannya. Bahan baku pembuatan beras analog  
yaitu tepung onggok singkong yang memiliki warna kromatisitas kuning (Tabel 9) 
dan mengandung amilopektin yang tinggi.  Pada proses precooking terjadi 
proses pragelatinisasi adonan dimana semakin tinggi suhu yang digunakan akan 
menghasilkan warna beras analog  yang lebih gelap. Menurut Widowati et al., 
(2010), beras yang mengandung amilopektin tinggi apabila tergelatinisasi 
sempurna memberikan warna yang transparan dan kusam. 
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 d. Daya Rehidrasi 
Daya rehidrasi merupakan kemampuan penetrasi air panas ke dalam 
produk (Rachmadani, 2013). Pada penelitian ini daya rehidrasi diukur 
menggunakan air dingin karena pada proses pemasakan beras analog  
direhidrasi terlebih dahulu menggunakan air dingin.  Rerata daya rehidrasi beras 
analog  akibat pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking berkisar antara 
117.56±0.84-124.67±0.33%. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking 
terhadap rerata daya serap air beras analog  dilihat pada Gambar 37. 
 
Gambar 37.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
daya rehidrasi beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya rehidrasi 
beras analog . Interaksi antara suhu dan waktu precooking juga memberikan 
pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata daya rehidrasi beras analog  
(dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 27).   
Tabel 22. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap nilai daya 
rehidrasi beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Daya Rehidrasi BNJ 5% 
65 15 117.56±0.84 a 
1.83 
 
20 118.00±0.58 a 
 
25 119.11±0.69 ab 
70 15 119.33±0.67 ab 
 
20 120.44±0.77 bcd 
 
25 121.78±0.51 cd 
75 15 120.11±0.84 bc 
 
20 122.11±0.51 d 
  25 124.67±0.33 e 












Tabel 22 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan suhu dan waktu 
precooking  memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap daya rehidrasi  
beras analog .  Semakin tinggi suhu dan waktu precooking menyebabkan  daya 
rehidrasi beras analog  semakin tinggi.  Pada suhu precooking yang berbeda 
dengan waktu yang sama menunjukkan daya rehidrasi semakin meningkat. 
Begitu juga dengan penggunaan waktu yang lebih lama pada suhu yang sama 
juga menunjukkan bahwa daya rehidrasi beras analog  semakin meningkat.  
Suhu precooking yang berbeda menghasilkan daya rehidrasi yang berbeda. Hal 
ini diduga karena suhu yang berbeda akan mempengaruhi derajat gelatinisasi 
yang berbeda, sehingga menghasilkan produk dengan daya rehidrasi yang 
berbeda pula.  Semakin tinggi suhu precooking maka derajat gelatinisasi beras 
analog  semakin tinggi, sehingga semakin tinggi daya rehidrasinya.  Hal ini 
sependapat dengan Shiotsubo (1983) dan Miah et al., (2007), yang menyatakan 
bahwa semakin tinggi suhu pemasakan, maka semakin tinggi derajat gelatinisasi 
produk.  Hubungan antara derajat gelatinisasi dengan daya rehidrasi dapat dilihat 
dari tingkat kerusakan granula pada saat gelatinisasi di tahap precooking.  
  Pada proses precooking terjadi proses pemasakan dengan suhu tinggi 
yang menyebabkan pati dalam adonan mengalami gelatinisasi (Gultom, 2013). 
Menurut Fennema (1996), pada proses gelatinisasi terjadi proses penyerapan air 
oleh granula pati hingga terjadi pemecahan ikatan hidrogen antara molekul 
amilosa dan amilopektin. Granula pati akan mengembang sampai  akhirnya  
pecah dan molekul amilosa keluar dari granula.  Hal ini menyebabkan kerusakan 
granula, dimana granula pati yang sudah mengalami gelatinisasi tidak lagi 
memiliki penampakan granula pati, bersifat instan dan mudah larut dalam air 
dingin (Kusnandar, 2010).  Oleh karena itu semakin tinggi suhu precooking maka 
semakin tinggi derajat gelatinisasinya dan semakin banyak granula pati yang 
rusak sehingga semakin mudah terehidrasi.  
Pada pembuatan beras analog  juga terdapat proses pengeringan. 
Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air bahan. Pengeringan 
membuat bahan menjadi lebih poros  (Koc et al., 2008).  Granula pati yang 
sudah rusak akibat adanya proses gelatinisasi maka dengan proses pengeringan 
akan menghasilkan struktur yang porous.  sehingga akan memudahkan air untuk 





e. Daya Serap Air Pemasakan 
Daya serap air merupakan banyaknya air yang terserap pada saat 
pemasakan (Larasati, 2012). Rerata daya serap air beras analog  akibat 
pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking berkisar antara 211.56±2.37-
229.22±2.46%.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
daya serap air beras analog  dilihat pada Gambar 38. 
 
Gambar 38.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
nilai daya serap air beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata daya serap air 
beras analog . Interaksi antara suhu dan waktu precooking juga memberikan 
pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata daya serap air beras analog  
(dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 28).   
Tabel 23. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap daya serap 
air beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Daya Serap Air (%) BNJ 5% 
65 15 211.55±2.36 a 
5.48 
 
20 214.45±2.01 ab 
 
25 218.00±1.45 bc 
70 15 214.22±2.50 ab 
 
20 215.89±1.02 abc 
 
25 219.00±1.86 bc 
75 15 217.33±1.76 bc 
 
20 220.67±1.86 c 
  25 229.22±2.46 d 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 23 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan suhu dan waktu 












beras analog . Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka daya serap air 
beras analog  selama pemasakan semakin tinggi.  Hal ini sependapat dengan 
Gultom (2013) yang menyatakan bahwa semakin tinggi suhu dan waktu 
precooking, maka indeks penyerapan airnya semakin meningkat.  
Menurut Gultom (2013), pada proses precooking terjadi proses 
pemasakan adonan yang menyebabkan adonan mengalami gelatinisasi parsial. 
Menurut Hidayat et al., (2009), Pati yang mengalami pragelatinisasi parsial 
memiliki nilai daya serap air yang lebih tinggi.  Hal ini diduga berkaitan dengan 
telah terhidrolisnya pati dan terbentuknya komponen yang lebih sederhana. 
Menurut Hidayat et al., (2003), produk turunan pati memiliki daya serap air dan 
kelarutan dalam air yang lebih baik dibandingkan pati asal.   
 
f. Cooking Time 
Cooking time atau waktu pemasakan adalah waktu yang dibutuhkan oleh 
beras untuk tergelatinisasi sempurna.  Metode pemasakan beras analog  
dilakukan dengan cara direhidrasi dan dilanjutkan dengan pengukusan. Rerata 
cooking time beras analog  akibat pengaruh perlakuan suhu dan waktu 
precooking berkisar antara 24.58±0.39-20.28±0.13 menit.  Pengaruh perlakuan 
suhu dan waktu precooking terhadap rerata cooking time  beras analog  dilihat 
pada Gambar 39. 
 
Gambar 39.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
nilai cooking time beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai cooking 












memberikan pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata nilai cooking time 
beras analog  (dapat dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 29).   
Tabel 24. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap nilai 
cooking time beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Cooking time BNJ 5% 
65 15 24.58±0.39 d 
0.24 
 
20 23.94±0.64 cd 
 
25 23.33±0.55 bcd 
70 15 23.97±0.83 cd 
 
20 23.10±0.28 bc 
 
25 22.58±0.30 b 
75 15 23.06±0.46 bc 
 
20 22.19±0.34 b 
  25 20.28±0.13 a 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 24 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan suhu dan waktu 
precooking  memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai cooking 
time beras analog . Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka nilai 
cooking time beras analog  semakin cepat.  Pada proses pemasakan nasi terjadi 
proses gelatinisasi yang membutuhkan air, sehingga kemampuan beras analog  
dalam menyerap air juga mempengaruhi cooking time.  Berdasarkan hasil 
analisa daya serap air menunjukkan bahwa daya serap air beras analog  
semakin meningkat dengan semakin tinggi suhu dan waktu precooking. Hal ini 
sependapat dengan Shafwati (2012), yang menyatakan bahwa penyerapan air 
berkorelasi positif terhadap waktu pemasakan.   
Cooking time berhubungan dengan proses gelatinisasi beras analog  
selama pemasakan.  Menurut Fennema (1996), pada proses gelatinisasi 
penyerapan air ke dalam granula pati sampai batas yang akan mengembang 
secara lambat. Air secara perlahan-lahan dan bolak-balik berimbibisi ke dalam 
granula pati sehingga terjadi pemutusan ikatan hidrogen antara molekul-molekul 
granula.  Penyerapan air secara cepat akan membuat granula mengembang 
dengan cepat sampai granula kehilangan sifat birefringence-nya.  Jika cukup air 
dan suhu terus naik maka granula akan pecah sehingga molekul amilosa dan 
amilopektin keluar dari granula, dan bahan tergelatinisasi sempurna.  Suhu dan 
waktu precooking mempengaruhi daya serap air beras analog  selama 
pemasakan.  Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka semakin tinggi 
daya serap air beras analog .  Semakin tinggi daya serap airnya maka semakin 
cepat proses gelatinisasi beras analog  sehingga cooking time semakin cepat. 
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5.3.2 Karakteristik Organoleptik Beras dan Nasi Analog Tahap 2 
Mutu bahan pangan dapat ditentukan melalui uji organoleptik.  Pada 
penelitian ini uji organoleptik dilakukan pada beras analog  dan nasi analog.  Uji 
organoleptik yang dilakukan meliputi uji skoring dan uji hedonik kesukaan beras 
analog  dan nasi analog.  Uji skoring terhadap mutu beras analog  meliputi 
kemiripan bentuk dengan beras padi, warna dan sifat kilap, sedangkan uji 
kesukaannya meliputi warna, aroma dan bentuk.  Uji skoring terhadap mutu nasi 
analog meliputi warna, kepulenan dan rasa singkong.  Uji kesukaan nasi analog 
meliputi warna, bentuk, kenampakan dan rasa.  Analisa uji organoleptik dengan 
uji ANOVA menggunakan SPSS 15. 
5.3.2.1 Uji Organoleptik Beras Analog  
a. Uji Skoring Beras Analog  
 Kemiripan bentuk 
Rerata nilai kemiripan bentuk hasil perlakuan suhu dan waktu Precooking  
berkisar antara 3.05– 3.32 (agak mirip).  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu 
precooking terhadap rerata kemiripan bentuk beras analog  dapat dilihat pada 
Gambar 40. 
  
Gambar 40.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
kemiripan bentuk  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) terhadap rerata 
kemiripan bentuk beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji 












kemiripan bentuk beras  cenderung meningkat  dengan semakin tingginya suhu 
dan waktu precooking.  Semakin tinggi suhu dan waktu precooking akan 
menghasilkan adonan yang tidak lengket saat pencetakan sehingga 
menghasilkan bentuk lebih menyerupai beras. Hal ini sependapat dengan 
Gultom (2013) yang menyatakan bahwa suhu dan waktu tahap precooking akan 
berpengaruh terhadap adonan yang dihasilkan. Kadar air adonan yang terlalu 
banyak menjadikan adonan menempel pada cetakan sehingga menghasilkan 
bentuk yang kurang bagus.  Sedangkan kadar air air yang terlalu rendah 
menyebabkan adonan tidak bisa dicetak karena memiliki tekstur yang remah.  
Beras analog  hasil perlakuan suhu dan waktu precooking dapat dilihat pada 
Gambar  41. 
 
Gambar 41. Beras analog  hasil perlakuan suhu dan waktu precooking 
 Warna 
Rerata nilai skor warna beras analog  hasil perlakuan suhu dan waktu 
precooking  berkisar antara 2.77-3.23 (kuning kecoklatan-agak putih).  Pengaruh 
perlakuan suhu dan waktu precooking  terhadap warna beras analog  dapat 
dilihat pada Gambar 42.  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata warna beras 






Gambar 42.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
warna  
 
Tabel 25. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap warna 
beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Rerata Warna Keterangan 
65 15 3.23 c Agak putih 
 
20 3.02 abc Agak putih 
 
25 2.93 ab Agak putih 
70 15 3.12 bc Agak putih 
 
20 2.90 ab Kuning Kecoklatan 
 
25 2.80 a Kuning Kecoklatan 
75 15 2.87 ab Kuning Kecoklatan 
 
20 2.80 a Kuning Kecoklatan 
  25 2.77 a Kuning Kecoklatan 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 25 menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu precooking 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap total skor warna beras analog. 
Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka nilai warna beras analog  
semakin rendah.  Uji skoring terhadap warna memiliki hubungan dengan analisa 
warna beras analog   menggunakan color reader.  Hasil analisa uji warna 
menggunakan color reader menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu dan waktu 
precooking maka semakin rendah nilai Hue atau warna beras analog  semakin 
kuning. Hal ini disebabkan terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis yang 
dipercepat dengan adanya suhu tinggi dalam pemasakan, sehingga beras 












Menurut Fennema (1996), reaksi pencoklatan non enzimatis terjadi 
apabila dalam pangan terdapat gula pereduksi (gula aldosa) dan senyawa yang 
mengandung gugus amin (asam amino, protein, atau senyawa lain yang 
mengandung gugus amin). Pencoklatan non enzimatis atau reaksi Maillard 
menghasilkan senyawa flavor dan pigmen melanoidin yang bertanggung jawab 
pada pembentukan warna coklat (Patt, 2009).  Reaksi pecoklatan non enzimatis 
ini dapat dipicu oleh pemanasan pada suhu tinggi. 
 Sifat kilap 
Rerata nilai sifat kilap beras analog  hasil perlakuan suhu dan waktu 
Precooking  berkisar antara 2.78-2.95 (kusam).  Pengaruh perlakuan suhu dan 
waktu Precooking terhadap rerata sifat kilap beras analog  dapat dilihat pada 
Gambar 43. 
 
Gambar 43.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
sifat kilap beras analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) terhadap rerata sifat kilap 
beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA di 
Lampiran 32).  
Gambar 43 menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu dan waktu 
precooking, sifat kilap cenderung meningkat. Menurut Gultom (2013) semakin 
tinggi suhu dan waktu precooking maka derajat gelatinisasi semakin meningkat. 
Sedangkan menurut Marti et al. (2010) sifat kilap dipengaruhi oleh derajat 












yang keluar dari granula pati. Ketika terjadi retogradasi, ikatan hidrogen antar 
amilosa semakin terbentuk dan memberi penampakan yang bersifat glossy 
(mengkilap).  Oleh karena itu semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka 
derajat gelatinisasi semakin meningkat dan beras analog  yang dihasilkan 
cenderung lebih mengkilap. 
b. Uji Hedonik Beras Analog  
 Kesukaan bentuk 
Rerata nilai kesukaan bentuk hasil perlakuan suhu dan waktu precooking  
berkisar antara 3.03-3.47 (agak mirip).  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu 
precooking terhadap rerata kesukaan bentuk beras analog  dapat dilihat pada 
Gambar 44. 
  
Gambar 44.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
kesukaan bentuk beras analog  
 
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata kesukaan 
bentuk beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA 
di Lampiran 33).  
Tabel 26 menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu precooking 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap total skor kesukaan bentuk beras 
analog . Hal ini diduga karena suhu dan waktu precooking mempengaruhi kondisi 
adonan beras analog  sehingga menghasilkan beras analog  yang tercetak 
dengan baik. Namun pada penelitian tidak dilakukan analisa terhadap adonan 
beras analog , sehingga tidak diketahui sifat adonan beras analog  yang mudah 












Tabel 26. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap kesukaan 
bentuk beras analog   
Suhu (
o




65 15 3.03 a Agak suka 
 
20 3.15 a Agak suka 
 
25 3.23 ab Agak suka 
70 15 3.27 ab Agak suka 
 
20 3.32 ab Agak suka 
 
25 3.47 b Agak suka 
75 15 3.27 ab Agak suka 
 
20 3.32 ab Agak suka 
  25 3.47 b Agak suka 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Nilai kesukaan bentuk mempunyai korelasi dengan nilai kemiripan 
bentuk. Beras analog  yang memiliki nilai kemiripan tinggi juga memiliki nilai 
kesukaan yang tinggi. Bentuk beras menjadi suatu hal yang penting karena pola 
mengkonsumsi nasi (berupa butiran) sudah menjadi sebuah tradisi atau 
kebiasaan yang sangat sulit digantikan pada pola makan masyarakat Indonesia 
(Budijanto dan Muaris, 2013). 
 Kesukaan warna 
Rerata kesukaan warna hasil perlakuan suhu dan waktu precooking  
berkisar antara 2.77-3.28 (agak tidak suka-netral).  Pengaruh perlakuan suhu 
dan waktu precooking terhadap rerata kesukaan warna beras analog  dapat 
dilihat pada Gambar 45. 
 
Gambar 45.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 













Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata kesukaan 
warna beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA di 
Lampiran 34). 
Tabel 27. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap kesukaan 
warna beras analog   
Suhu (
o




65 15 3.28 c Agak suka 
 
20 3.27 c Agak suka 
 
25 3.22 c Agak suka 
70 15 3.27 c Agak suka 
 
20 3.15 bc Agak suka 
 25 2.78 a Agak tidak suka 
75 15 2.95 ab Agak tidak suka 
 20 2.87 a Agak tidak suka 
 25 2.77 a Agak tidak suka 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 27 menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu precooking 
memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap total skor kesukaan warna beras 
beras analog . Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka nilai skor 
kesukaan warna semakin rendah.  Nilai kesukaan warna memiliki korelasi yang 
sama dengan nilai skor warna. Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka 
nilai skor warna semakin rendah sehingga skor kesukaan menurun.  
Menurut Hui (2006b), proses pemasakan makanan pada suhu tinggi dapat 
memicu terjadinya reaksi Maillard atau pecoklatan non enzimatis. Reaksi 
pencoklatan non enzimatis terjadi apabila dalam pangan terdapat gula pereduksi 
(gula aldosa) dan senyawa yang mengandung gugus amin (asam amino, protein, 
atau senyawa lain yang mengandung gugus amin). Reaksi Maillard akan 
menghasilkan pigmen melanoidin yang bertanggung jawab pada pembentukan 
warna coklat.  
 Kesukaan aroma 
Rerata nilai kesukaan aroma hasil perlakuan suhu dan waktu precooking  
berkisar antara 3.03-3.23 (netral).  Pengaruh perlakuan kadar air adonan dan 
penambahan natrium alginat terhadap rerata kesukaan aroma beras analog  




Gambar 46.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
kesukaan aroma beras analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh tidak nyata  (α=0.05) terhadap rerata 
kesukaan aroma beras analog  yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji 
ANOVA di Lampiran 35).  
Aroma pada produk yang timbulkan merupakan pengaruh dari adanya 
pemasakan dan aroma bahan-bahan penyusunnya. Beras analog  berbahan 
dasar singkong, sehingga aroma beras analog  didominasi oleh aroma singkong. 
Nilai kesukaan aroma beras analog  yang dihasilkan adalah netral. Hal ini karena 
aroma beras analog  tidak seperti aroma beras pada umumnya sehingga panelis 
kurang begitu suka.   
Berdasar hasil penilaian panelis dari Cireundeu dan dari luar Cireundeu 
menunjukkan bahwa panelis dari Cireundeu lebih menyukai bentuk, warna dan 
aroma beras analog yang dihasilkan dibandingkan dengan panelis di luar 
Cireundeu (Lampiran 33,34 dan 35).  Panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai 
kesukaan bentuk yaitu 3.33-3.67 (netral) sedangkan panelis dari luar Cireundeu 
menunjukkan nilai kesukaan bentuk yaitu 2.73-3.37 (agak tidak suka-netral).  
Untuk nilai kesukaan warna, panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan 
warna yaitu 2.97-3.50 (agak tidak suka-netral) sedangkan panelis dari luar 
Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan warna yaitu 2.40-3.20 (agak tidak suka-
netral).  Kemudian untuk penilaian terhadap kesukaan aroma, panelis dari 
Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan aroma yaitu 3.37-3.53 (netral) 












2.67-3.10 (agak tidak suka-netral).  Hal ini membuktikan bahwa beras analog 
yang dihasilkan belum dapat diterima oleh orang yang belum terbiasa 
mengkonsumsi beras analog, namun dapat diterima oleh orang yang sudah 
terbiasa mengkonsumsi beras analog selain beras padi. Hal ini juga 
menunjukkan  bahwa merubah pola konsumsi masyarakat sangatlah tidak 
mudah, mengingat masyarakat sudah terbiasa mengkonsumsi beras padi.   
5.2.2.2 Uji Organoleptik Nasi Analog 
a. Uji Skoring 
 Warna 
Warna merupakan salah satu faktor visual yang menentukan penerimaan 
dari suatu produk. Makanan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik 
terkadang tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak menarik 
dipandang atau memberikan kesan telah menyimpang dari warna seharusnya. 
Rerata skor warna nasi analog hasil perlakuan suhu dan waktu precooking 
berkisar antara 2.47-2.83 (agak coklat).  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu 
precooking terhadap rerata warna nasi analog  dapat dilihat pada Gambar 47. 
 
Gambar 47.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
skor warna nasi analog  
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata warna nasi 


















C) Waktu (Menit) Rerata Warna Keterangan 
65 15 2.83 c Agak coklat 
 
20 2.78 bc Agak coklat 
 
25 2.52 a Agak coklat 
70 15 2.78 bc Agak coklat 
 
20 2.62 abc Agak coklat 
 
25 2.50 a Agak coklat 
75 15 2.58 abc Agak coklat 
 
20 2.55 ab Agak coklat 
  25 2.47 a Agak coklat 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
Tabel 28 menunjukkan bahwa suhu dan waktu precooking memberikan 
pengaruh nyata (α=0.05) terhadap total skor warna nasi analog. Semakin tinggi 
suhu dan waktu precooking maka warna nasi analog semakin menurun. Nilai 
skor warna nasi analog memiliki korelasi positif dengan nilai skor warna pada 
beras analog .  Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka skor warna 
beras analog  semakin menurun yang menunjukkan bahwa warna beras analog 
semakin coklat dan begitu juga pada nasi analog. Hal ini dapat disebabkan 
karena terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis pada nasi analog selama proses 
pemasakan. Reaksi pencoklatan terjadi karena sisa senyawa fenol yang terdapat 
pada beras analog teroksidasi dengan bantuan enzim fenolase dan adanya suhu 
tinggi pada saat pemasakan. Umbi singkong mengandung enzim fenolase yang 
mengakibatkan terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis (Richana, 2013).  
Warna kuning kecoklatan pada beras analog yang dihasilkan juga dapat 
disebabkan oleh terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis pada saat 
precooking dan pemasakan.  Hal ini sependapat dengan Dufour et al., (1996) 
yang menyatakan bahwa pengolahan dengan suhu tinggi dapat meningkatkan 
potensi terjadinya pencoklatan non enzimatis atau reaksi Maillard. 
Menurut Kusnandar (2010), reaksi pencoklatan non enzimatis terjadi 
apabila dalam pangan terdapat gula pereduksi (gula aldosa) dan senyawa yang 
mengandung gugus amin (asam amino, protein, atau senyawa lain yang 
mengandung gugus amin). Akhir dari reaksi ini adalah pigmen melanoidin yang 
bertanggung jawab pada pembentukan warna coklat. Reaksi pecoklatan non 
enzimatis ini dapat dipicu oleh pemanasan pada suhu tinggi seperti proses 
penyangraian, penggorengan, pemanggangan dan pemasakan.  
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Menurut Widowati et al., (2010), Kadar amilosa juga berpengaruh pada 
warna nasi.  Beras yang mempunyai kadar amilosa tinggi mempunyai warna 
lebih cerah atau putih. Sedangkan beras yang memiliki amilopektin tinggi lebih 
kusam karena amilopektin apabila tergelatinisasi sempurna memberikan warna 
yang transparan dan kusam sehingga kurang disukai.   Tepung onggok singkong 
memiliki kandungan amilosa yang rendah dan amilopektin yang tinggi.  Hal ini 
membuat warna nasi analog  yang dihasilkan berwarna gelap.  
 Kepulenan 
Penilaian kepulenan nasi dengan pendekatan tekstur dapat dilakukan 
dengan cara dicicip dan pijat.  Kepulenan nasi secara dicicip didasarkan pada 
tekstur nasi yang dikunyah, sedangkan pada cara dipijat, nasi dikatakan pulen 
bila lekat diantara kedua jari dan pera bila tidak melekat diantara kedua jari 
(Hubeis, 1985).  Rerata kepulenan nasi analog hasil perlakuan suhu dan waktu 
precooking berkisar antara 3.13-3.25 (agak pulen).  Pengaruh perlakuan suhu 
dan waktu precooking terhadap rerata kepulenan nasi analog  dapat dilihat pada 
Gambar 48. Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) terhadap rerata 
kepulenan nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA 
di Lampiran 37).  
 
 
Gambar 48.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 













Menurut Larasasti (2012), kepulenan dipengaruhi dari kemampuan daya 
serap air beras. Penyerapan air menentukan kualitas dari nasi yang ditanak serta 
kepulenan nasinya. Pada penelitian ini semakin tinggi suhu dan waktu 
precooking maka semakin tinggi daya serap airnya dan kepulenan cenderung 
meningkat namun tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap rerata  
kepulenan. Hal ini bisa disebabkan oleh perbedaan kepulenan yang tidak kentara 
sehingga sulit bagi panelis untuk membedakannya.   
 Rasa Singkong 
Rerata rasa singkong nasi analog hasil perlakuan suhu dan waktu 
precooking berkisar antara 3.20-3.35 (agak terasa). Pengaruh perlakuan suhu 
dan waktu precooking terhadap rerata rasa singkong nasi analog  dapat dilihat 
pada Gambar 49.  Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan 
waktu precooking memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) terhadap rerata 
rasa singkong nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji 
ANOVA di Lampiran 38). 
 
Gambar 49.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
rasa singkong nasi analog  
Rasa singkong diperoleh dari bahan baku utamanya yaitu tepung onggok 
singkong.  Walaupun terbuat dari onggok, rasa singkong masih agak terasa oleh 
panelis. Tepung onggok singkong masih mengandung pati dalam jumlah yang 
tinggi. Rasa singkong pada nasi analog dapat disebabkan oleh kandungan 













b. Uji Hedonik 
 Kesukaan Warna 
Warna merupakan salah satu parameter fisik pangan yang penting dalam 
menentukan mutu bahan pangan.  Kesukaan konsumen terhadap produk pangan 
juga ditentukan oleh warna. Rerata kesukaan warna nasi analog hasil perlakuan 
suhu dan waktu precooking berkisar antara 2.05-2.43 (agak tidak suka). 
Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata kesukaan 
warna nasi analog  dapat dilihat pada Gambar 50.  Hasil analisa sidik ragam 
menunjukkan perlakuan suhu dan waktu precooking memberikan pengaruh tidak 
nyata (α=0.05) terhadap rerata kesukaan warna nasi analog yang dihasilkan 
(dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA di Lampiran 39). 
 
Gambar 50.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
kesukaan warna nasi analog  
Gambar 50 menunjukkan semakin tinggi suhu dan waktu precooking 
maka kesukaan warna nasi analog cenderung semakin menurun. Nilai kesukaan 
terhadap warna nasi analog berhubungan dengan uji skoring warna nasi analog.  
Uji skoring warna nasi analog menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu dan 
waktu precooking maka warna nasi analog semakin kuning kecoklatan sehingga 
membuat kesukaan terhadap warna nasi analog menurun.  Hal ini karena 
kebanyakan orang sudah terbiasa dengan mengkonsumsi nasi padi yang 
memiliki warna yang putih sehingga agak tidak suka dengan warna nasi analog 
yang dihasilkan. 
Warna nasi analog yang kuning kecoklatan dapat disebabkan terjadinya 












terdapat pada beras analog mengalami oksidasi karena kontak dengan udara 
dan bantuan enzim polifenolase yang menyebabkan nasi menjadi kuning 
kecoklatan.   
Warna nasi analog yang kuning kecoklatan juga dapat disebabkan oleh 
reaksi pencoklatan non enzimatis yang terjadi pada saat precooking dan 
pemasakan.  Menurut Martin et al., (2001), reaksi pencoklatan non enzimatis 
terjadi apabila dalam pangan terdapat gula pereduksi (gula aldosa) dan senyawa 
yang mengandung gugus amin. Akhir dari reaksi ini adalah pigmen melanoidin 
yang bertanggung jawab pada pembentukan warna coklat. Reaksi pecoklatan 
non enzimatis ini dapat dipicu oleh pemanasan pada suhu tinggi seperti proses 
penyangraian, penggorengan, pemanggangan dan pemasakan.  
Warna nasi analog yang kuning kecoklatan juga dapat disebabkan bahan 
baku tepung onggok singkong yang mengandung amilopektin cukup tinggi. 
Menurut Widowati et al., (2010), kadar amilopektin berpengaruh pada warna 
nasi.  Nasi yang mengandung amilopektin tinggi memiliki warna yang kurang 
cerah karena amilopektin bila tergelatinisasi sempurna memberikan warna yang 
transparan dan kusam sehingga kurang disukai.  
 Kesukaan Aroma 
Rerata aroma nasi analog hasil perlakuan suhu dan waktu precooking 
berkisar antara 3.52-3.65 (netral).  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu 
precooking terhadap rerata kesukaan aroma nasi analog  dapat dilihat pada 
Gambar 51. 
 
Gambar 51.  Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 













Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) terhadap rerata kesukaan 
aroma nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA di 
Lampiran 40). Aroma nasi berasal dari bahan-bahan penyusunnya. Nasi analog 
sudah berbahan dasar utama dari tepung onggok singkong sehingga aromanya 
didominasi oleh aroma singkong. Para panelis tidak terbiasa dengan aroma nasi 
analog, sehingga nilai kesukaanya netral.  Nasi yang disukai biasanya memiliki 
aroma pandan.  Aroma beras akan semakin tajam dengan adanya pemasakan. 
Hal ini terlihat pada Gambar 51 yang menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 
dan waktu precooking, nilai skor kesukaan pada nasi analog menurun. 
 Kesukaan Rasa 
Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan 
keputusan konsumen dalam menerima atau menolak suatu produk makanan. 
Rasa dimulai melalui tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip (lidah), 
hingga akhirnya terjadi keseluruhan interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa, dan 
tekstur sebagai keseluruhan rasa makanan. Agar suatu senyawa dapat dikenali 
rasanya, senyawa tersebut harus larut dalam air liur sehingga dapat 
mengadakan hubungan mikrovillus dan impuls yang terbentuk dikirim melalui 
syaraf ke pusat syaraf (Winarno, 2002). 
Rerata kesukaan rasa nasi analog hasil perlakuan suhu dan waktu 
precooking berkisar antara 3.52-3.60 (agak suka). Pengaruh perlakuan suhu dan 
waktu precooking terhadap rerata kesukaan rasa nasi analog  dapat dilihat pada 
Gambar 52. 
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh tidak nyata (α=0.05) terhadap rerata kesukaan 
rasa nasi analog yang dihasilkan (dapat dilihat pada Tabel hasil uji ANOVA di 
Lampiran 41).  Namun dengan semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka 





Gambar 52.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
kesukaan rasa nasi analog  
Nilai kesukaan rasa memiliki korelasi dengan nilai kepulenan.  Nilai skor 
kepulenan cenderung semakin meningkat dengan semakin tinggi suhu dan 
waktu precooking.  Begitu juga dengan nilai kesukaan rasa nasi analog yang 
cenderung meningkat dengan peningkatan suhu dan waktu precooking.  
Menurut Widowati et al., (2010) rasa nasi ditentukan oleh dua faktor yaitu 
tekstur dan aromanya yang bebas satu sama lain. Mutu rasa nasi biasanya 
merupakan produk dari tekstur. Tekstur pada makanan bersama-sama dengan 
penampakan, flavor dan bau menentukan tingkat penerimaan konsumen. 
Penilaian kepulenan nasi umumnya didasarkan atas parameter kelengketan dan 
kekerasan dari sifat tekstur nasi. Oleh karena itu kesukaan rasa nasi juga 
ditentukan oleh kepulenannya.   
Berdasar hasil penilaian panelis dari Cireundeu dan dari luar Cireundeu 
menunjukkan bahwa panelis dari luar Cireundeu tidak begitu menyukai beras 
dan nasi analog yang dihasilkan dibandingkan dengan panelis dari  Cireundeu 
(Lampiran 39,40 dan 41).  Panelis dari Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan 
warna nasi yaitu 2.00-3.03 (agak tidak suka-netral) sedangkan panelis dari luar 
Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan warna nasi yaitu 1.7-2.27 (tidak suka-
agak tidak suka).  Untuk kesukaan aroma nasi, panelis dari Cireundeu 
menunjukkan nilai kesukaan aroma nasi yaitu 3.73-4.10 (netral-agak suka) 
sedangkan panelis dari luar Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan warna nasi 
yaitu 3.13-3.57 (netral).  Kemudian untuk kesukaan rasa nasi, panelis dari 












suka) sedangkan panelis dari luar Cireundeu menunjukkan nilai kesukaan rasa 
nasi yaitu 3.1-3.47 (netral). 
Panelis dari Cireundeu lebih menyukai nasi analog yang dihasilkan 
karena panelis dari Cireundeu sudah terbiasa mengkonsumsi nasi analog 
berbasis tepung onggok walaupun dalam pembuatan beras analog penelitian ini 
dilakukan penambahan bahan-bahan lainnya selain tepung onggok yang 
mempengaruhi karakteristiknya, sedangkan panelis dari luar Cireundeu sudah 
terbiasa mengkonsumsi nasi padi sehingga kurang menyukai nasi analog yang 
dihasilkan.  Hal ini menunjukkan bahwa beras analog yang dihasilkan belum 
memiliki karakteristik yang sama dengan beras padi sehingga belum bisa 
diterima oleh masyarakat luas terutama orang yang sudah terbiasa makan nasi 
padi.   
5.3.3 Rendemen 
 Pada proses pencetakan beras analog, rendemen merupakan salah satu 
hal yang harus diperhitungkan. Baik tidaknya proses pencetakan dapat dilihat 
dari rendemennya. Rerata rendemen beras analog  perlakuan suhu dan waktu 
precooking yang dicetak menggunakan mesin twin roll berkisar antara 
80.29±0.42-74.86±0.54. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking 
terhadap rerata rendemen beras analog  yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Gambar 53. 
  
Gambar 53.   Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rerata 
rendemen beras analog   
Analisa sidik ragam memperlihatkan perlakuan suhu dan waktu 
precooking memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata rendemen 












pengaruh yang nyata  (α=0.05) terhadap rerata rendemen beras analog  (dapat 
dilihat pada Tabel ANOVA di Lampiran 42).  
Tabel 29. Pengaruh perlakuan suhu dan waktu precooking terhadap rendemen 
beras analog   
Suhu (
o
C) Waktu (Menit) Rendemen (%) BNJ 5% 
65 15 75.99±0.58 a 
1.245 
 
20 78.46±0.47 b 
 
25 79.41±0.66 bc 
70 15 80.37±0.23 cd 
 
20 81.11±0.19 d 
 
25 82.53±0.45 de 
75 15 81.34±0.30 ef 
 
20 82.99±0.20 f 
  25 83.33±0.26 f 
Keterangan : Notasi dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata pada α = 5% 
 
Tabel 29 menunjukkan bahwa interaksi perlakuan suhu dan waktu 
precooking  memberikan pengaruh nyata (α=0.05) terhadap rerata nilai 
rendemen beras analog . Semakin tinggi suhu dan waktu precooking maka rerata 
rendemen beras analog  semakin meningkat. Semakin tinggi suhu dan waktu 
precooking membuat adonan tidak basah sehingga tidak menempel pada 
cetakan. Hal ini diduga karena pada saat precooking terjadi proses 
pragelatinisasi dan proses penguapan air. Proses precooking menyebabkan pati 
yang terdapat pada adonan mengalami gelatinisasi parsial, dimana terjadi 
pemutusan ikatan hidrogen pada amilosa dan amilopektin. Pada saat granula 
pati pecah akan menyebabkan amilosa dan amilopektin keluar dari granula pati.  
Apabila pemanasan dihentikan dan terjadi penurunan suhu maka akan terbentuk 
kembali ikatan hidrogen antara amilosa dan amilopektin yang akan mengikat 
komponen lainnya dalam beras analog .  Menurut Budi et al., (2010), pati yang 
tergelatinisasi dapat berfungsi sebagai pengikat komponen yang terdapat dalam 
adonan beras analog sehingga diperoleh adonan yang yang kalis. Proses 
penguapan air pada saat proses precooking membuat adonan beras menjadi 
tidak terlalu basah sehingga tidak menempel pada saat pencetakan.  Pada 
penelitian ini tidak dilakukan analisa terhadap reologi  adonan, sehingga kita 
tidak mengetahui adonan seperti apa yang dapat tercetak dengan baik. 
Menurut Gultom (2013), suhu dan waktu proses precooking 
mempengaruhi kondisi adonan yang berperan dalam proses pencetakan.  
Kondisi adonan yang telalu basah mengakibatkan adonan menempel pada 
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mesin twin roll.  Hal ini mempengaruhi bentuk serta jumlah rendemen beras yang 
dihasilkan.  Adonan yang menempel pada alat akan sulit terlepas sempurna yang 
mengakibatkan bentuknya kurang sempurna sehingga mempengaruhi 
rendemennya.   Kondisi adonan yang terlalu kering juga sulit tercetak karena 
teksturnya yang remah dan tidak bisa padat.  
5.3.4 Perlakuan Terbaik Tahap 2 
Penentuan perlakuan terbaik beras analog  pengaruh perlakuan suhu dan 
waktu precooking menggunakan metode multiple  attribute (Zeleny, 1992). 
Parameter yang digunakan berdasarkan hasil sifat fisik dan uji organoleptiknya.. 
Parameter sifat fisik yaitu : densitas kamba, kekerasan, nilai Hue, daya rehidrasi, 
daya serap air dan cooking time.  Parameter hasil uji organoleptik yaitu uji 
skoring  kemiripan bentuk beras, warna beras dan sifat kilap beras; uji kesukaan 
warna beras, kesukaan aroma beras dan kesukaan bentuk beras; uji skoring 
warna nasi, kepulenan nasi dan rasa singkong pada nasi; uji kesukaan warna 
nasi, kesukaan aroma nasi dan kesukaan rasa nasi. Perhitungan dari pemilihan 
perlakuan terbaik selengkapnya dapat dilihat pada lampiran 43. Beras perlakuan 
terbaik tahap 2 dapat dilihat pada Gambar 54. 
 
Gambar 54. Beras perlakuan terbaik tahap 2 
Beras analog  terbaik pada penelitian ini didapatkan pada beras analog  
hasil perlakuan suhu 70 oC dan waktu 15 menit. Beras analog  perlakuan terbaik 
memiliki densitas kamba 576 ±1.00 mg/ml, kekerasan 3.82±0.003 kg, Nilai Hue 
78.98±1.00, daya rehidrasi 119.33±0.67% daya serap air 214.22±2.50% dan 
cooking time 23.97±0.83 menit, kemiripan bentuk beras 3.25 (agak mirip), warna 
beras 3.12 (agak putih), sifat kilap beras 2.87 (kusam), kesukaan bentuk beras 
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3.27 (agak suka), kesukaan warna beras 3.27 (agak suka), kesukaan aroma 
beras 3.23 (agak suka), warna nasi 2.78 (agak kuning kecoklatan), kepulenan 
nasi 3.22 (agak pulen), rasa singkong 3.35 (agak terasa), kesukaan warna nasi 
2.42 (agak tidak suka), kesukaan aroma nasi 3.62 (agak suka) dan kesukaan 
rasa nasi 3.57 (agak suka).   
5.4  Pembahasan Umum 
a.  Karakteristik sifat kimia perlakuan terbaik 
Beras analog  perlakuan terbaik pada tahap 1 dan 2 dianalisa sifat 
kimianya meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, total 
karbohidrat, kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, kadar serat kasar, 
serat pangan larut dan tidak larut. Hasil analisa karakteristik kimia beras analog  
terbaik tahap 1 dan 2 dapat dilihat pada Tabel 30. 




Onggok Beras Analog  
Terbaik Tahap 1 
Beras Analog  
Terbaik Tahap 2 
Beras IR 64 
Kadar air  12.47±0.07 8.5±0.19 8.22±0.06 11.331 
Abu  0.44±0.02 1.33±0.04 1.55±0.01 0.350 
Lemak  0.87±0.05 3.44±0.14 3.51±0.18 0.515 
Protein  0.60±0.06 0.89±0.04 0.81±0.05 8.396 
Karbohidrat  85.64±0.06 85.84±0.06 85.91±0.06 79.408 
Pati (%) 70.88±2.56 70.46±3.32 63.00±3.21 73.7* 
Amilosa  22.74±0.07 19.31±0.111 18.21±0.000 24.6* 
Amilopektin  48.14±2.63 51.16±3.43 44.79±3.210 49.2* 
Serat Kasar  5.53±0.37 6.22 6.00  
Serat pangan 
larut  
2.92±0.04 3.51±0.19 3.72±0.07 2.2* 
Serat pangan 
tidak larut  
10.03±0.19 15.70±0.37 15.13±0.03 4.6* 
 Keterangan : 
* :  Setiyaningsih (2008) 
Tabel 30 menunjukkan bahwa beberapa komposisi kimia beras analog  
terbaik tahap 1 dan tahap 2 mengalami peningkatan dibandingkan komposisi 
kimia bahan bakunya yaitu tepung onggok singkong.  Peningkatan ini 
disebabkan adanya penambahan beberapa bahan dalam pembuatan beras 
analog  seperti minyak sawit, natrium alginat dan GMS.  Penambahan minyak 
sawit  akan meningkatkan kadar lemak beras analog .  Begitu juga penambahan 
natrium alginat meningkatkan kadar abu dan serat kasar.  Natrium alginat 
merupakan serat larut sehingga penambahan natrium alginat akan meningkatkan 
kadar serat pangan larutnya. Kadar serap pangan tidak larut juga mengalami 
peningkatan yang sangat tinggi. Hal ini dapat disebabkan adanya proses 
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pemanasan dengan jumlah air terbatas yang dimungkinkan terjadi pada saat 
proses precooking.  Menurut Widowati et al., (2014), peningkatan serat pangan 
dapat terjadi pada pati yang mengalami proses pemanasan dengan kadar air 
terbatas (HMT).  
Menurut Hui (2006b), pati resisten dapat terbentuk dengan adanya proses 
pengolahan.  Perlakuan HMT (Heat Moisture Treatment) pada pati dapat 
meningkatkan pati resisten yaitu pati yang lebih sulit dicerna (Estiasih, 2006).  
Menurut Kusnandar (2010), pembentukan pati resisten selama proses HMT 
dapat disebabkan oleh terjadinya pemotongan rantai lurus dari amilopektin dan 
pembentukan ikatan amilosa dengan amilosa, amilopektin atau lemak sehingga 
membentuk struktur yang lebih kompak. Pembentukan ikatan tersebut 
menyebabkan pati lebih sulit untuk dipecah oleh enzim pencernaan.  
 Berdasar analisa uji t, karakteristik kimia  antara beras analog  terbaik 
pada tahap 1 dan tahap 2 tidak berbeda nyata (α=0.05). Hal ini karena pada 
tahap ke 2 tidak ada penambahan bahan apapun sehingga karakteristik kimianya 
tidak begitu jauh berbeda dengan beras analog  tahap 1 (dapat dilihat pada 
Tabel uji t di Lampiran 45).  
Berdasar analisa uji t, kandungan proksimat antara beras analog  terbaik 
dengan beras IR 64 berbeda nyata (α=0.05).  Beras analog  yang dihasilkan 
memiliki kadar abu dan kadar lemak yang lebih tinggi dibandingkan beras IR 64.  
Tingginya kadar abu dan kadar lemak beras analog  disebabkan komposisi kimia 
bahan baku dan adanya penambahan natrium alginat serta minyak dalam 
pembuatan beras analog . Namun beras analog  memiliki kadar protein yang 
sangat rendah. Hal ini karena bahan baku yang digunakan dalam pembuatan 
beras analog  adalah onggok singkong yang memiliki kandungan protein yang 
rendah. Menurut Richana (2013), onggok singkong memiliki kandungan protein 
yang rendah, sehingga perlu penambahan bahan lain yang dapat meningkatkan 
kandungan proteinnya.  
Kadar pati dan amilosa beras analog  lebih rendah dibandingkan beras IR 
64. Kadar amilosa dapat mempengaruhi tekstur beras setelah dimasak. Menurut 
Winarno (1997), berdasarkan kandungan amilosanya, beras dibagi menjadi 
empat golongan yaitu: (1) beras dengan kadar amilosa tinggi 25-33 %; (2) beras 
dengan kadar amilosa menengah 20-25 %; (3) beras dengan kadar amilosa 
rendah 9-20 % dan (4) beras dengan kadar amilosa sangat rendah < 9 %. Beras 
berkadar amilosa rendah mempunyai sifat nasi yang pulen, tidak terlalu basah 
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maupun kering. Sedangkan beras berkadar amilosa tinggi mempunyai sifat nasi 
yang keras, kering dan pera.  Berdasarkan kandungan amilosanya, beras analog  
termasuk ke dalam beras dengan kadar amilosa rendah sehingga memiliki sifat 
nasi yang pulen dan tidak terlalu basah namun kering.  
b. Karakteristik Fisik Perlakuan Terbaik 
Berdasarkan  metode Zeleny, diperoleh bahwa pada tahap 2 perlakuan 
terbaik pada perlakuan suhu dan waktu precooking 70oC dan 15 menit. 
Perbandingan antara karakteristik fisik beras analog  dengan beras IR 64 dapat 
dilihat pada Tabel 31. 
Tabel 31. Karakteristik fisik beras analog  terbaik tahap 2 dan beras IR 64 
Komposisi Beras analog  Terbaik Tahap 2 Beras IR 64 
Densitas Kamba (mg/ml) 576±1.00 800±1.4 
Kekerasan (kg) 3.82±0.00 5.70±0.14 
Warna (Hue) 78.98±1.00 75.28* 
Daya serap air (%) 214.22±2.50 216.170±12.021 
Daya Rehidrasi (%) 119.33±0.67 7.50±0.233 
Cooking time (menit) 23.97±0.83 38.765±1.082 
Kekerasan nasi (N) 39.75±0.35 23.0 
 Keterangan : 
* :  Gultom  (2013) 
Tabel 31 menunjukkan nilai densitas kamba beras analog  yang 
dihasilkan yaitu 576±1.00 mg/ml.  Nilai ini lebih rendah dibandingkan beras padi 
yaitu sebesar 800 g/ml.  Hal ini dapat disebabkan oleh komposisi kimia yang 
terkandung pada beras analog  berbeda dengan beras padi (Tabel 36). Pada 
tabel tersebut dapat dilihat bahwa kadar air beras analog  lebih rendah dari beras 
IR 64 sehingga dapat mengurangi bobotnya.  Begitu juga dengan kandungan 
patinya. Kandungan pati beras analog  lebih sedikit apabila dibandingkan beras 
IR 64.  Sehingga dapat disimpulkan beras analog  memiliki berat yang lebih kecil 
dibandingkan beras padi yang disosoh pada volume yang sama. Hasil analisa 
densitas kamba dapat mengetahui volume beras untuk mendapatkan 1 kg beras. 
Jika densitas kamba beras adalah 576 mg/ml maka untuk mendapatkan 1 kg 
beras adalah dengan mengukur 1736.111 ml atau sekitar 1.736 liter. 
Beras analog  memiliki kekerasan 3.82±0.00 kg. Nilai ini lebih rendah dari 
kekerasan beras IR 64.  Nilai Hue beras analog  yaitu 78.98±1.00.  Menurut 
Huetching (1999), nilai Hue berkisar antara 54-90 adalah kuning. Sehingga beras 
analog  memiliki warna kuning.  Nilai Hue beras analog  lebih tinggi dari nilai Hue 
beras IR 64 yaitu 75.280 (Gultom, 2013).  Namun beras analog  dan beras IR 64 
berada pada spektrum warna yang sama yaitu kuning. 
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Beras analog  memiliki metode pemasakan yang berbeda dengan beras 
IR 64. Hal ini karena beras analog  tidak bisa dimasak seperti beras pada 
umumnya. Pada penelitian ini untuk membandingkan cooking time anatara beras 
analog dan beras IR 64 maka pada beras IR 64 dilakukan metode pemasakan 
beras analog. Berdasarkan hasil analisa dapat dilihat bahwa dengan 
menggunakan metode pemasakan beras analog, beras IR 64 memiliki cooking 
time lebih lama dibandingkan beras analog.  Hal ini diduga karena  tingkat 
kekerasan beras IR 64 yang lebih tinggi dari beras analog yang dihasilkan 
sehingga penetrasi air pada saat pemasakan dengan metode pengukusan lebih 
lambat sehingga beras IR 64 membutuhkan cooking time lebih lama.   
Tabel 31 juga menunjukkan bahwa daya rehidrasi beras IR 64 jauh lebih 
rendah dibandingkan beras analog.  Hal ini bisa disebabkan oleh tingginya 
tingkat kekerasan pada beras IR 64 dan kandungan pati yang masih asli.  Pati 
yang masih asli memiliki daya serap air yang lebih rendah pada air dingin 
dibandingkan pati yang sudah mengalami gelatinisasi (Kusnandar, 2010). Oleh 
karena itu beras analog yang dihasilkan memiliki daya rehidrasi yang lebih beras 
dibandingkan beras IR 64.  Pengukuran daya rehidrasi pada penelitian ini 
dilakukan menggunakan air dingin. 
Nasi analog memiliki kekerasan 39.75±0.35 N.  Kekerasan nasi 
berhubungan dengan kadar amilosa beras. Nasi analog memiliki kandungan 
amilosa 18.21%.  Menurut Winarno (1997), beras dengan kadar amilosa rendah 
9-20 % mempunyai sifat nasi yang pulen, tidak terlalu basah maupun kering. 
Sedangkan beras berkadar amilosa tinggi mempunyai sifat nasi yang keras, 
kering dan pera.  Berdasarkan kandungan amilosanya, beras analog  termasuk 
ke dalam beras dengan kadar amilosa rendah sehingga memiliki sifat nasi yang 
pulen dan tidak terlalu basah namun kering. Pada penelitian ini analisa 
kekerasan nasi IR 64 juga dilakukan walaupun dengan metode yang berbeda.  
Metode pemasakan IR 64 menggunakan ricecooker dengan penambahan air 2:3 
(b/v) menghasilkan nilai kekerasan 23.0 N.  Beras IR 64 memiliki kandungan 
amilosa 24.6% (Setiyaningsih, 2008), sehingga termasuk ke dalam beras yang 
memiliki kandungan amilosa menengah (Winarno, 1997) namun memiliki rasa 





c. Mikrostruktur tepung onggok singkong dan beras analog  perlakuan 
terbaik 
Suatu bahan pangan yang mengalami proses pengolahan akan 
mempengaruhi sifat fisik dari pangan tersebut diantaranya yaitu penampakan 
mikrostruktur pangan hasil olahan. Penampakan mikrostruktur dapat dilihat 
menggunakan alat Scanning electron microscope (SEM). SEM merupakan salah 
satu instrumen yang paling serbaguna  untuk menganalisa morfologi mikro dan 
karakterisasi komposisi kimia (Zhou et al., 2012). Profil SEM tepung onggok 
singkong dapat dilihat pada Gambar 55. 
                  
    
 
Gambar 55. Hasil analisa SEM pada tepung onggok singkong a) 1000x dan b) 
3000x; beras analog  suhu precooking 65 oC selama 15 menit 
dengan perbesaran c) 1000x dan d) 3000x; beras analog  suhu 
precooking 70 oC selama 15 menit dengan perbesaran e) 1000x 













Gambar 55 a dan b menunjukkan bahwa pada tepung onggok terdapat 
komponen pati dan serat.  Bentuk granula pati pada tepung onggok singkong 
masih terlihat utuh dan tidak rusak.  Bentuk granula oval dengan ukuran terbesar 
16.5 µm. Berdasarkan penampakan mikrostruktur tepung onggok yang 
mengalami proses precooking dengan suhu 65 oC selama 15 menit, bentuk 
granula pati sudah berubah karena mengalami kerusakan akibat proses 
precooking, granula pati tidak lagi terlihat utuh seperti granula pati asal (oval) dan 
ada sebagian granula yang telah pecah. Rusaknya granula pati selama proses 
precooking terjadi karena proses gelatinisasi (Gultom, 2013), dimana proses 
gelatinisasi menyebabkan putusnya ikatan hidrogen pada amilosa dan 
amilopektin serta pembengkakan granula pati sampai pecah, sehingga amilosa 
dan amilopektin keluar dari granula pati (Bertolini, 2012).   
Gambar 55e dan 55f yang menunjukkan bahwa pada suhu precooking  
70 oC selama 15 menit, granula pati sudah pecah dan molekul amilosa keluar 
dari granula pati, sehingga granula sudah tidak memiliki bentuk seperti asalnya 
dan dinding sel granula pati sudah tidak terlihat.  Hal ini disebabkan karena 
proses precooking menggunakan suhu di atas suhu gelatinisasi tepung onggok 
singkong (67.3 oC) sehingga pati mengalami gelatinisasi dan derajat gelatinisasi 
yang lebih tinggi dibandingkan pada suhu precooking 65 oC selama 15 menit.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Miah et al., (2007), yang menyatakan bahwa 
peningkatan suhu pemasakan akan meningkatkan derajat gelatinisasi dari pati.  
Hal ini terlihat dari tingkat kerusakan granula pati yang ditimbulkan.  Semakin 
tinggi suhu precooking, maka semakin banyak granula pati yang pecah.  
Tekstur permukaan beras analog  dengan suhu precooking 70 oC selama 
15 menit menunjukkan tekstur yang lebih rapat dibandingkan beras analog  suhu 
precooking 65 oC selama 15 menit. Hal ini diduga disebabkan oleh tingginya 
derajat gelatinisasi pada suhu precooking 70 oC selama 15 menit, sehingga 
semakin banyak granula pati yang pecah yang mengakibatkan molekul amilosa 
keluar dan setelah terjadi penurunan suhu maka terjadi reaksi pembentukan 
kembali ikatan hidrogen pada amilosa dan amilopektin (Zhu, 2014).  Proses 
tersebut mengakibatkan pemukaan beras analog  memiliki tekstur semakin rapat. 
Semakin rapat tekstur beras maka kekerasan beras semakin meningkat.  Hal ini 
terlihat pada hasil analisa uji kekerasan beras analog , dimana beras yang 
dihasilkan pada suhu precooking 70 oC selama 15 menit memiliki kekerasan 
beras yang lebih tinggi dibandingkan beras yang dihasilkan pada suhu 
precooking 65 oC selama 15 menit.  
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VI.   KESIMPULAN DAN SARAN 
 
6.1  Kesimpulan 
1.  Interaksi antara perlakuan kadar air adonan dan penambahan natrium 
alginat memberikan pengaruh yang nyata terhadap cooking time beras 
analog, skor warna beras, kesukaan bentuk beras, kesukaan warna beras 
dan skor warna nasi.  Beras analog formula terbaik yaitu beras analog 
hasil perlakuan kadar air adonan 60% dan penambahan natrium alginat 
2%. 
2. Interaksi antara perlakuan suhu dan waktu precooking memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap densitas kamba, kekerasan, daya 
rehidrasi, daya serap air  dan cooking time beras analog, skor warna 
beras, kesukaan bentuk beras, kesukaan warna beras dan  skor warna 
nasi.  Kondisi proses precooking  terbaik pada pembuatan beras analog 
menggunakan mesin twin roll didapatkan pada perlakuan suhu 70 oC dan 
waktu 15 menit. Beras analog perlakuan terbaik memiliki densitas kamba 
576 ±1.00 mg/ml, kekerasan 3.82±0.003 kg, Nilai Hue 78.98±1.00, daya 
rehidrasi 119.33±0.67% daya serap air 214.22±2.50% dan cooking time 
23.97±0.83 menit.  Sifat sensoris beras analog perlakuan terbaik yaitu 
skor kemiripan bentuk beras 3.25 (agak mirip), skor warna beras 3.12 
(agak putih), skor sifat kilap beras 2.87 (kusam), kesukaan bentuk beras 
3.27 (agak suka), kesukaan warna beras 3.27 (agak suka) dan kesukaan 
aroma beras 3.23 (agak suka).  Sifat sensoris nasi analog perlakuan 
terbaik yaitu skor warna nasi 2.78 (agak kuning kecoklatan), skor 
kepulenan nasi 3.22 (agak pulen), skor rasa singkong 3.35 (agak terasa), 
kesukaan warna nasi 2.42 (agak tidak suka), kesukaan aroma nasi 3.62 
(agak suka) dan kesukaan rasa nasi 3.57 (agak suka).   
   
6.2  Saran 
1.  Kondisi adonan setelah proses precooking mempengaruhi proses 
pencetakan sehingga perlu adanya pengkajian lebih lanjut mengenai sifat 
reologi adonan yang akan menghasilkan beras analog dengan mutu baik.  
 2. Beras analog yang dihasilkan memiliki kandungan serat pangan yang 
tinggi sehingga perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai manfaatnya 





3. Beras analog yang dihasilkan memiliki warna yang kusam dengan 
penambahan natrium alginat sehingga perlu adanya penelitian 
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Lampiran 1.  Prosedur Analisa Sifat Fisik 
1.   Densitas kamba (Wirakusumah, 1998) 
Sampel dengan ukuran yang sama dimasukkan ke dalam gelas ukur hingga 
volume 10 ml dan diketuk-ketuk sebanyak 25 kali. Sampel tersebut kemudian 
ditimbang. Cara perhitungannya adalah sebagai berikut: 
                                    
 
 
2. Penyerapan air  beras (Yuwono dan Susanto, 1998) 
Prinsipnya yaitu mengukur perubahan berat bahan setelah dikontakkan 
dengan air pada waktu tertentu dengan bentuk dan ukuran yang sama. 
Pengujian penyerapan air  dilakukan dengan langkah-langkah sebagai 
berikut :  
1.  Timbang berat beras yang akan dimasak 
2.  Tambahkan air 1:1 (b/v) dan diamkan selama 3 menit kemudian kukus 
selama 30 menit  
3.  Timbang berat produk akhir 
4.  Penyerapan air diukur berdasarkan perubahan sebelum dan sesudah 
pemasakan 
Penyerapan air = berat sampel masak / berat sampel mentah 
 
3. Warna (Yuwono dan Susanto, 1998) 
Prinsipnya yaitu menentukan skala warna berdasarkan standar warna yang 
telah ditentukan 
Alat yang digunakan : Color reader 
Pengujian warna dilakukan dengan langkah-langkah sebagai berikut :  
1.  Siapkan sampel 
2. Hidupkan color reader 
3. Tentukan target pembacaan L*a*b* color space atau L*C*h* 
4. Ukur warnanya 
Bacaan L untuk parameter kecerahan (lightness), a dan b koordinat 
kromatisitas, C: kroma ; h: sudut hue (warna) 
 
Densitas Kamba (g/ml) 
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4. Daya serap air  dan minyak bahan baku (Beuchat, 1977) 
Sampel sebanyak 0,5 g ditambah 5 mL akuades diaduk selama 30 detik. 
Sampel didiamkan selama 30 menit dalam ruangan. Sebanyak 0,15 mL 
sampel tersebut dimasukkan ke dalam tabung eppendorf. Sampel tersebut 
disentrifugasi selama 30 menit pada suhu kamar dengan kecepatan 5000 
rpm. Setelah terbentuk suspensi, cairan yang tidak larut dalam air atau 
minyak dipipet dan ditimbang (A). Rumus yang digunakan yaitu:  
 
Daya serap air (%) =  (0,15 mL- A)  /0,15mL      x 100 
 
5. Cooking time  (Septiyani, 2012) 
1.  Tambahkan air pada beras dengan perbandingan 1 : 1 
2. Rendam selama 3 menit 
2.  Kukus hingga matang sampai bagian tengah (core) tidak ada mentahnya 
3.  Lama pemasakan adalah waktu yang digunakan agar beras analog 
tergelatinisasi sempurna.  
 
6. Daya rehidrasi (Modifikasi Ranggana, 1997) 
Pengukuran daya rehidrasi dilakukan dengan cara memasukkan beras 
analog sebanyak 3 gram ke dalam 10 ml air  selama 3 menit, disaring dan 
biarkan selama 1 menit, kemudian timbang berat akhirnya. 
 
Daya Rehidrasi  =    setelah rehidrasi – berat sebelum rehidrasi      x 100 % 
     Berat sebelum rehidrasi 
 
7. Kekerasan (Gultom, 2014) 
Pengukuran kekerasan granul beras analog digunakan untuk mengetahui 
tingkat kekerasan, sehingga dapat diketahui apakah beras analog yang 
dihasilkan terlalu rapuh atau terlalu keras. Dilakukan tehadap 20 granul 
diambil secara acak kemudian satu persatu granul diukur kekerasannya 
dalam kg/cm2. Cara kerjanya adalah granul diletakkan vertikal diantara ujung 
dari alat hardness tester. Kemudian sekrup diputar sehingga granul tertekan 
dan pecah. Ujung penekan alat hardness tester ini memiliki diameter sebesar 




8. Profil Texture Analyzer (Instron 1440) 
Intrumen instron adalah alat yang mampu mengukur dan mencatat 
berbagai tekstur bahan makanan. Alat ini merupakan gabungan dari prinsip 
pengukuran secara elektronik dan prinsip-prinsip recorder yang 
dikembangkan dengan menggunakan solid-state circuit yang melalui sistem. 
Instrumen ini cukup sederhana dalam pengoperasiannya dan tidak 
memerlukan suatu perawatan yang cukup rumit.  
1. Persiapan sampel 
o Timbang 100 gram beras, masukan dalam gelas piala 1000 ml. 
o Masak beras sesuai dengan cara memasaknya.  
o Masukan nasi yang diperoleh kedalam kantong plastik dan ditutup 
rapat. Biarkan pada suhu ruangan sampai menjadi dingin.  
2. Pengukuran kekerasan  
Timbang nasi sebanyak 200 gram dan masukan dalam wadah extrusi 
instron. Ratakan nasi dan bebani permukaannya dengan tekanan 500 
gram selama 1 menit sampai siap diukur.  Nilai kekerasan dihitung 
dengan melihat tinggi grafik yang dihasilkan 
 
9. Amilografi    (Rapid Visco Analyzer)  
Komponen utama beras, jenis seralia maupun umbian lain adalah pati.  
Sebagian besar sifat fisikokimia dan fungsional komoditas tersebut ditentukan 
oleh struktur molekuler pati dan ini berkaitan langsung dengan rantai 
biosintesis pati.  Perbedaan panjang rantai penyusun molekul amilopektin 
memberikan perbedaan yang signifikan terhadap sifat fisik, fiskokimia dan 
fungsional bahan. 
Cara Kerja. 
1. Timbang sebanyak 1 gram tepung (100 mesh) (untuk tepung beras), 
masukkan kedalam sample chamber  viskometer.  Larutkan tepung 
dengan akuades 10ml, aduk dengan spatula. 
2. Pasang pengaduk (spindle) pada alat pengaduk yang terpasang di alat 
utama (DV-II Pro) viskometer.  Pasangkan sample chamber  ke alat 
sirkulasi pemanas (water jacket), lalu hubungkan kabel pemantau panas 
dari alat utama (DV-II Pro) viskometer ke sample chamber  tadi.   
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3. Hidupkan alat pengendali sirkulasi panas (TC-112P), atur suhu 
pemanasan dari alat tersebut sampai dengan 30 ºC dengan cara 
menekan dan memutar tombol.   
4. Hidupkan alat utama (DV II-Pro) viskometer, isikan semua parameter 
operasional yang akan diaplikasikan dengan menekan keypad menu 
program yang ada di alat utama tersebut.  Atau hidupkan perangkat 
komputer dengan ”Main Menu”  program Viscometer, lalu isikan semua 
parameter operasional alat dan analisa. 
5. Isian parameter yang perlu dimasukkan kedalam menu program antara 
lain: 
    Kecepatan putaran spindle 
    Waktu graduate/interval waktu pemanasan 
    Model dan nomor spindle yang digunakan 
    Waktu total analisa yang diperlukan 
6. Tekan atau klik tanda start (ON), maka alat utama viskometer akan 
bekerja sesuai isian parameter/program.  Segera atur suhu alat sirkulasi 
panas ke suhu 95ºC. 
7. Setelah seluruh tahapan analisa amilografi tercapai dan selesai, 
keluarkan bejana (sample chamber) viskometer dari alat sirkulasi 
pemanas, buang suspensi/pasta tepung yang ada, lalu cuci bersih. 
 
10. Uji Mikroskopik menggunakan Scanning Electron Microscope (SEM)  
Morfologi permukaan beras diamati di bawah Scanning Electron Microscope 
(SEM).  Beras diletakkan di atas tempat sampel dengan menggunakan isolasi 
double-side. Sampel kemudian dilapisi dengan emas, lalu dimasukkan ke 
dalam instrumen SEM. Struktur pati diamati di layar monitor dengan 
menggunakan skala pembesaran  500 dan 800 kali. Hasil pengamatan 










Lampiran 2.  Prosedur Analisa Sifat Kimia 
1. Penentuan Kadar Air (SNI 01-2891-1992, butir 5.1) 
Kehilangan berat pada pemanasan 105°C dianggap sebagai kadar air yang 
terdapat pada contoh. 
Cara Kerja: 
1. Timbang dengan teliti 1-2 gr contoh pada cawan timbang yang sudah 
diketahui beratnya.  
2. Keringkan dengan oven pada suhu 105 oC selama 3 jam 
3. Dinginkan dalam eksikator 
4. Timbang dan ulangi pengeringan dan penimbangan hingga diperoleh 
berat tetap. 
         w 
Kadar air =   ---- x 100% 
         W1 
 
W  =  berat contoh sebelum dikeringkan 
W1=  selisih berat sebelum dan setelah dikeringkan 
 
2. Penentuan Kadar Abu (SNI 01-2891-1992, butir 6.1) 
Pada proses pengabuan, zat-zat organik diuraikan menjadi air dan CO, tetapi 
bahan anorganik tidak. 
Cara Kerja: 
1. Timbang dengan teliti 2-3 gr contoh kedalam sebuah cawan porselen 
yang sudah diketahui beratnya. 
2. Arangkan diatas nyala api pembakar (bunsen atau hot plate), lalu abukan 
dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550 ºC sampai pengabuan 
sempurna. 
3. Dinginkan dalam eksikator, lalu timbang sampai berat tetap. 
          W1 – w2 
 Kadar abu  =   ------------   x  100% 
                W 
 
W =  berat contoh sebelum diabukan 
W1   =  berat contoh + cawan sesudah diabukan 
W2  =  berat cawan kosong 
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3. Penentuan Kadar Lemak (SNI 01-2891-1992, butir 8.1) 
Prinsipnya yaitu mengekstraksi lemak bebas dengan pelarut non polar 
Cara Kerja: 
1. Timbang dengan teliti 1-2 gr contoh (w), masukkan kedalam selongsong 
kertas (thimble paper) 
2. Tutup selongsong dengan kertas saring/kapas bebas lemak, kemudian 
masukkan selongsong kedalam alat Soxhlet 
3. Tuangkan pelarut lemak 100 ml kedalam labu lemak yang sudah 
diketahui beratnya (w1).  Hubungkan semua peralatan Soxhlet (air 
pendingin, kondensor, pemanas) 
4. Ekstrak lemak dalam contoh selama ± 1 jam 
5. Sulingkan pelarut lemak lalu keringkan ekstrak lemak dalam oven suhu 
105ºC 
6. Dinginkan dan timbang (w2) 
7. Ulangi pengeringan ini hingga tercapai berat tetap 
 
           w2 – w1    
Kadar Lemak  =  -----------  x  100% 
             W 
 
W =  berat contoh 
W1 =  berat labu lemak (kosong) sebelum ekstraksi 
W2 =  berat labu lemak sesudah ekstraksi 
 
4. Penentuan Kadar Protein.  (Kjeltec Autoanalyzer) Tecator Application Note, 
1987 
Destruksi protein dilakukan dengan asam sulfat pekat dan katalisator.  Asam 
sulfat akan mereduksi gugus amina menjadi amoniak dan selanjutnya 
membentuk ammonium hydrogen sulfat.  Amonium hydrogen sulfat dengan 
NaOH berlebihan akan membebaskan amoniak, dimana amoniak ini 
kemudian ditangkap oleh asam borat dengan indikator Tashiro.  Titrasi 
dengan asam khlorida untuk menentukan jumlah amoniak yang terikat dalam 
asam borat, menunjukkan banyaknya amoniak atau nitrogen dalam contoh.  
Perhitungan mg protein dapat diperoleh dengan mengalikan mg nitrogen 




1. Timbang 200 mg contoh, masukkan kedalam tabung destruksi 
2. Tambahkan satu sendok kecil (±3 gr) katalisator dan 2,5 ml asam sulfat 
pekat 
3. Contoh didestruksi selama 1- 2 jam atau cairan menjadi bening.  Angkat 
tabung destruksi, dinginkan selama ± 10 menit.  Setelah dingin 
tambahkan akuades 25 ml 
4. Masukkan/pasangkan tabung destruksi berisi cairan kedalam alat Kjeltec 
Autoanalyzer.   
5. Sebelumnya hidupkan alat Kjeltec, atur semua isian menu program (ml 
titran; titik akhir titrasi dll) 
6. Setelah tabung destruksi terpasang, proses destilasi dan titrasi akan 
berlangsung secara automatic.  Catat jumlah ml titran HCl dari setiap 
contoh 
7. Sertakan pula blanko contoh yang dikerjakan seperti diatas, catat ml 
titrasi HCl nya 
8.  Hitung persen protein contoh dengan rumus : 
         (ml HCl – ml Blanko) x N HCl x 14,007 x f. protein 
% Protein = ---------------------------------------------------------------------   x 100% 
       mg contoh 
f. protein = faktor protein 
 
5. Kadar Karbohidrat (by difference) 
Kadar karbohidrat dihitung berdasarkan perhitungan 
Kadar karbohidrat = 100 % - (kadar protein+lemak+air+abu) 
 
6. Analisa Kadar Pati  Metode Luff Schoorl (AOAC 1997) 
Pembuatan Larutan Luff Schoorl  
Sebanyak 12.5 g CuSO4.5H2O dilarutkan dalam 50 ml air destilata (larutan 
A). sebanyak 25 g asam sitrat dilarutkan dalam 25 ml air destilata (larutan B). 
Larutan C dibuat dengan melarutkan 194 g Na2CO3.10H2O dalam 150-
200ml air mendidih. Larutan B kemudian dituang ke dalam larutan C dan 
diaduk. Selanjutnya larutan A ditambahkan ke dalam campuran larutan B dan 
C. Setelah dingin, ditambahkan air destilata hingga volume 500 ml.  
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Standarisasi larutan Na2S2O3 0.01 N  
Larutan Na2S2O3 0.1 N dibuat dengan mencampurkan 12.5 g 
Na2S2O3.5H2O dan 0.15 g Na2CO3, kemudian ditambahkan air destilata 
hingga volume 500 ml. standardisasi larutan Na2S2O3 0.1 N dilakukan 
dengan menimbang 140-150 mg KIO3 ke dalam Erlenmeyer 300 ml. 
kemudian larut kan dengan air destilata secukupnya dan tambahkan ± 2 mg 
KI. Tambahkan 10 ml HCl 2 N ke dalam larutan (titrasi harus segera 
dilakukan setelah penambahan HCl). Titrasi dilakukan dengan Na2S2O3 0.1 
N yang akan distandardisasi hingga warna larutan berubah dari merah bata 
menjadi kuning pucat. Selanjutnya tambahkan 1-2 ml larutan pati dan titrasi 
dilanjutkan hingga warna biru menghilang. Normalitas larutan Na2S2O3 0.1 
N dapat dihitung dengan persamaan :  
Normalitas Na2S2O3  =  
 
Pengukuran Sampel  
Sebanyak ± 0.1 g sampel dan 5 ml HCl 25 % dimasukkan ke dalam gelas 
piala pendingan balik, kemudian direfluks selama 3 jam. Setelah selesai, 
netralkan pH larutan dengan NaOH 45 %. Tambahkan air destilata hingga 
volume larutan 100 ml. larutan tersebut kemudian disaring dengan kertas 
saring. Sebanyak 25 ml filtrat dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, kemudian 
ditambahkan 25 ml larutan Luff Schoorl. Tutup erlenmeyer dengan 
alumunium foil dan panaskan hingga larutan mendidih. Lakukan pemanasan 
selama 10 menit sejak larutan mendidih. Selanjutnya tambakan 15 ml KI 20 
% dan 25 ml H2SO4 26.5 %. Lakukan titrasi dengan Na2S2O3 0.1 N yang 
telah distandardisasi hingga warna larutan berubah dari merah bata menjadi 
kuning pucat. Tambahkan 1-2 ml larutan pati dan titrasi dilanjutkan hingga 
warna biru menghilang. Pengukuran blanko juga dilakukan dengan 
mengganti 25 ml filtrat sampel dengan 25 ml air destilata.  
Kadar pati contoh dapat dihitung dengan persamaan berikut :  
 
Volume Na2S2O3 yang digunakan  = 




Kadar Pati (%) = Kadar gula x 0.9  
Keterangan :  
Vb = Volume Na2S2O3 yang digunakan untuk titrasi blanko  
Vs = Volume Na2S2O3 yang digunakan untuk titrasi sampel  
FP = Faktor pengenceran 
 
7. Penentuan Kadar Amilosa (IRRI, 2002) 
Amilosa bersifat dapat mengikat atau bereaksi dengan Iodium dalam larutan 
Kalium Iodida dan menghasilkan warna biru.  Warna biru yang terbentuk 
tersebut selanjutnya diukur dengan alat Spektofotometer pada panjang 
gelombang sinar visible 620 nm. 
Cara Kerja: 
1. Timbang secara kuantitatif 100 mg tepung beras (duplo) dengan 
kehalusan minimal 80 mesh, masukkan kedalam labu ukur 100 ml.  
Tambahkan berturut-turut 1 ml etanol 95 % dan 9 ml larutan NaOH 1N 
2. Panaskan labu ukur dalam waterbath (suhu 95C) selama 10 menit.  
Angkat labu ukur, dinginkan (1 jam) kemudian encerkan dengan akuades 
sampai volume 100 ml. 
3. Pipet 5 ml larutan, masukkan ke dalam labu ukur 100 ml tambahkan 2 ml 
larutan Iod (dibuat dari 0,2 g Iodine dan 2,0 g Pot. Iodide dalam 100 ml 
akuades) dan 1 ml larutan Asam Asetat 1 N.  Encerkan kembali dengan 
akuades sampai volume 100 ml.  Kocok larutan tersebut, lalu diamkan 
selama 20 menit  
4. Pada saat yang bersamaan buat juga larutan standar amilosa dengan 
menimbang 40 mg potato amylose, masukkan ke dalam labu ukur 100 ml, 
encerkan sampai volume 100 ml.  Buat lima tingkat konsentrasi amilosa 
dengan memipet masing-masing 1, 2, 3, 4, 5 ml larutan standar, 
masukkan ke labu ukur 100 ml.  Tambahkan ke dalam setiap labu ukur 2 
ml larutan Iod dan 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1 ml larutan asam asetat 1 N, 
encerkan dengan akuades sampai volume 100 ml, kocok lalu diamkan 20 
menit. 
5. Ukur absorbansi baik larutan contoh maupun standar menggunakan alat 
Spektrofotometer pada panjang gelombang 620 nm.  Buat kurva atau 
persamaan regresi dari pengukuran antara absorbansi dan konsentrasi 
larutan standar. Selanjutnya bandingkan pengukuran tinggi absorbansi 
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atau masukkan besaran absorbansi sample pada kurva standar atau 
persamaan regresinya.  Kadar amilosa yang diperoleh kemudian 
dikalikan faktor pengenceran. 
 
8. Kadar Amilopektin (Kusnandar, 2010) 
Kadar amilopektin  dihitung berdasarkan perhitungan 
Kadar amilopektin  = kadar pati – kadar amilosa 
 
9.  Analisis kadar serat kasar (AOAC 1984) 
Sampel sebanyak 1 gram dimasukkan ke labu Erlenmeyer 300 ml kemudian 
ditambahkan dengan H2SO4 0,3 N di bawah pendingin balik selama 30 
menit. Setelah itu ditambahkan 50 ml NaOH 1,5 N dan disaring kembali 
selama 30 menit. Cairan di dalam labu Erlenmeyer disaring dengan kertas 
saring yang telah diketahui bobotnya. Penyaringan dengan menggunakan 
pompa vakum. Selanjutnya dicuci berturut-turut dengan 50 ml air panas dan 
25 ml aseton. Residu beserta kertas saring dikeringkan sampai bobotnya 
konstan lalu ditimbang. 
Perhitungan : 
Kadar serat kasar (%) = a – b X 100 % 
                                          W 
Keterangan : 
a  = bobot residu dalam kertas saring yang dikeringkan (g) 
b  = bobot kertas saring kosong (g) 
W =bobot sampel (g) 
 
10. Serat Pangan Metode Enzimatik (Asp et al., 1983) 
Serat pangan (serat makanan) merupakan total karbohidrat yang tidak dapat 
dicerna. Pada umumnya serat terdiri dari bahan penyusun dinding sel yaitu 
selulosa, hemiselulosa, lignin, pektin, dan gum.  Analisis serat pangan 
meliputi homogenisasi dan liofilisasi. Prosedur analisis serat pangan pada 
beras tiruan nya yaitu : 
1. Beras digiling menggunakan petroleum eter pada suhu kamar selama 15 
menit (40 ml petroleum eter per gram sampel).  
2. Timbang 1 gram sampel dan dimasukan ke dalam erlenmeyer. Kemudian 
ditambahkan 25 ml 0,1 M buffer Na2PO4 pH 6 dan diaduk merata.  
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3. Tambahkan Enzim Termamyl sebanyak 0,1 ml dan erlenmeyer ditutup 
dengan alumunium foil. Lalu diinkubasi di dalam penangas air pada suhu 
80 oC selama 15 menit.  
4.  Biarkan dingin dan ditambahkan 20 ml akuades, atur pH menjadi 1,5 
menggunakan HCl 4 N.  
5.  Kemudian ditambahkan 1 ml Pepsin, erlenmeyer ditutup dan diinkubasi di 
dalam penangas air bergoyang pada suhu 37 oC selama 2 jam.  
6. Setelah itu ditambahkan 20 ml akuades dan pH diatur menjadi 6,8 
menggunakan NaOH 4 N.  
7.  Ditambahkan Pankreatin sebanyak 100 mg, erlenmeyer ditutup dan 
diinkubasi di dalam penangas air bergoyang pada suhu 37 oC selama 2 
jam.  
8.  Lalu pH diatur sampai pH 4,5 menggunakan HCl 4 N.  
9.  Campuran kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatman 40 
yang telah diketahui beratnya. 
10. Dihasilkan residu dan filtrat.  
 
Residu (serat yang tidak larut air) 
1.  Residu (serat yang tidak larut) dibilas dengan akuades dan 50 ml etanol 
78 % 
2.  Selanjutnya dilakukan pencucian dengan aseton 2x10 ml aseton.  
3.  Kemudian dikeringkan pada suhu 105 oC selama 3 jam. Lalu didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang.  
4.  Selanjutnya diabukan pada suhu 550 oC selama 5 jam.  
5.  Lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 
6.  Pembuatan blanko sama dengan prosedur namun tanpa sampel. Nilai 




A = berat sampel (gr) 
B = berat kertas saring kosong 
C = berat kertas saring + residu setelah dioven(gr) 
D = berat cawan porselen kosong (gr) 
E = cawan porselen + abu setelah ditanur 
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Blanko = berat blanko bebas abu (gr) 
 
Filtrat (serat yang larut) 
1. Filtrat ditambahkan 400-500 ml etanol95 %. 
2. Selanjutnya dipanaskan dalam waterbath 60 oC ditambahkan dan 
dibiarkan mengendap selama 1 jam.  
3. Larutan disaring menggunakan kertas saring Whatman 40 hingga 
diperoleh residu dan filtrat. 
4. Residu yang diperoleh dibilas dengan akuades dan 50 ml etanol 78%, 
dan aseton.  
5. Kemudian dikeringkan pada suhu 105 oC selama 3 jam. Lalu didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang.  
6. Selanjutnya diabukan pada suhu 550 oC selama 5 jam. Lalu didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang.  
7. Blanko serat larut air diperoleh melalui cara yang sama dengan prosedur 





A = berat sampel (g) 
F = berat kertas saring kosong 
G = berat kertas saring + residu setelah dioven(g) 
H = berat cawan porselen kosong (g) 
I = cawan porselen + abu setelah ditanur 
Blanko = berat blanko bebas abu (g) 











Lampiran 3.  Formulir Uji Organoleptik Beras dan Nasi Singkong  
1.  Form Uji Organoleptik Beras Singkong 
FORM UJI ORGANOLEPTIK 
 
Nama Panelis  : 
Tanggal Pengujian  : 
Kode Sampel  : 
Instruksi: 
Beri penilaian anda terhadap sampel dengan atribut mutu dibawah ini.  Nyatakan 
penilaian anda dengan memberikan tanda (X) pada kotak dengan  atribut mutu 
yang sudah ditentukan. 







mirip     sangat kusam 







kuning     sangat kusam Agak 
kuning 






kusam     sangat kusam 










suka     sangat kusam 
Agak  
tidak suka 






suka     sangat kusam 
Agak  
tidak suka 






suka     sangat kusam 
Agak  
tidak suka 
Netral Agak suka Suka 
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2. Form Uji Organoleptik Nasi Singkong  
FORM UJI ORGANOLEPTIK 
 
Nama Panelis  : 
Tanggal Pengujian  : 
Kode Sampel  : 
Instruksi: 
Beri penilaian anda terhadap sampel dengan atribut mutu dibawah ini.  Nyatakan 
penilaian anda dengan memberikan tanda (X) pada kotak dengan  atribut mutu 
yang sudah ditentukan. 











pera Agak pera Agak 
pulen 























suka     sangat kusam 
Agak  
tidak suka 






suka     sangat kusam 
Agak  
tidak suka 





suka     sangat kusam 
Agak  
tidak suka 




Lampiran 4.  Hasil Analisa Karakteristik Tepung Onggok Singkong 
Tabel Karakteristik Sifat Fisik Tepung Onggok Singkong 
Komposisi (%) U1 U2 Total Rata-rata Std 
Kadar air  12.42 12.52 24.94 12.47 0.07 
Kadar abu 0.45 0.42 0.87 0.44 0.02 
Kadar lemak 0.90 0.83 1.73 0.87 0.05 
Kadar protein 0.64 0.55 1.19 0.60 0.06 
Kadar karbohidrat 85.59 85.68 171.27 85.64 0.06 
Kadar pati 72.69 69.07 141.76 70.88 2.56 
Kadar amilosa 22.69 22.79 45.48 22.74 0.07 
Kadar amilopektin 50.00 46.28 96.28 48.14 2.63 
Serat kasar 5.26 5.79 11.05 5.53 0.37 
serat pangan larut 2.95 2.89 5.83 2.92 0.04 
serat pangan tidak larut 9.89 10.16 20.06 10.03 0.19 
serat pangan total 12.84 13.05 25.89 12.94 0.15 
 
Tabel Karakteristik Sifat Fisik Tepung Onggok Singkong 
Sifat Fisik U1 U2 Jumlah Rata-rata Std 
Densitas kamba (g/ml) 0.38 0.42 0.80 0.40 0.03 
Daya serap air (%) 28.90 28.48 57.38 28.69 0.30 
Daya serap minyak (%) 29.77 29.18 58.94 29.47 0.42 
Kecerahan 92.80 93.00 185.80 92.90 0.14 
Kemerahan 0.80 0.90 1.70 0.85 0.07 
Kekuningan 6.30 6.10 12.40 6.20 0.14 













Lampiran 5.  Hasil Analisa Ragam Densitas Kamba Tahap 1 
Tabel Data Densitas Kamba  
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
A1B1 568.00 571.00 569.00 1708.00 569.33 1.53 
A1B2 570.00 572.00 571.00 1713.00 571.00 1.00 
A1B3 572.00 570.00 573.00 1715.00 571.67 1.53 
A2B1 568.00 571.00 572.00 1711.00 570.33 2.08 
A2B2 570.00 572.00 573.00 1715.00 571.67 1.53 
A2B3 571.00 572.00 573.00 1716.00 572.00 1.00 
A3B1 571.00 570.00 571.00 1712.00 570.67 0.58 
A3B2 572.00 567.00 576.00 1715.00 571.67 4.51 
A3B3 572.00 572.00 575.00 1719.00 573.00 1.73 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.04E-005(a) 10 5.04E-006 1.586 .198 
Intercept 




Kelompok 2.32E-005 2 1.16E-005 3.650 .049 
A 5.63E-006 2 2.81E-006 .886 .431 
B 2.05E-005 2 1.03E-005 3.230 .066 
A * B 1.04E-006 4 2.59E-007 .082 .987 
Error 5.08E-005 16 3.18E-006     
Total 8.811 27       
Corrected Total .000 26       

















Lampiran 6.  Hasil Analisa Ragam Kekerasan Tahap 1 
Tabel Data Kekerasan 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
A1B1 3.81 3.81 3.79 11.40 3.80 0.01 
A1B2 3.82 3.81 3.79 11.41 3.80 0.02 
A1B3 3.82 3.82 3.79 11.43 3.81 0.02 
A2B1 3.81 3.81 3.79 11.41 3.80 0.01 
A2B2 3.82 3.80 3.82 11.43 3.81 0.01 
A2B3 3.80 3.81 3.82 11.43 3.81 0.01 
A3B1 3.80 3.81 3.82 11.43 3.81 0.01 
A3B2 3.81 3.81 3.82 11.44 3.81 0.00 
A3B3 3.81 3.82 3.82 11.44 3.81 0.00 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .001(a) 10 6.39E-005 .575 .811 
Intercept 




Kelompok .000 2 .000 .925 .417 
A .000 2 .000 1.075 .365 
B .000 2 8.61E-005 .775 .477 
A * B 2.22E-005 4 5.56E-006 .050 .995 
Error .002 16 .000     
Total 391.366 27       
Corrected Total .002 26       















Lampiran 7.  Hasil Analisa Ragam Nilai Hue Tahap 1 
Tabel Data Nilai Hue 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
A1B1 81.104 81.663 81.74 244.51 81.50 0.35 
A1B2 80.69 81.538 80.462 242.69 80.90 0.57 
A1B3 80.073 79.939 80.018 240.03 80.01 0.07 
A2B1 81.398 81.319 81.741 244.46 81.49 0.22 
A2B2 80.388 80.744 80.98 242.11 80.70 0.30 
A2B3 79.813 79.695 80.32 239.83 79.94 0.33 
A3B1 80.942 81.511 81.159 243.61 81.20 0.29 
A3B2 80.734 80.744 80.538 242.02 80.67 0.12 




Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 10.662(a) 10 1.066 10.814 .000 
Intercept 




Kelompok .460 2 .230 2.330 .129 
A .268 2 .134 1.361 .285 
B 9.881 2 4.941 50.112 .000 
A * B .053 4 .013 .135 .967 
Error 1.577 16 .099     
Total 175813.157 27       
Corrected Total 12.240 26       
a  R Squared = .871 (Adjusted R Squared = .791) 
 















Konsentrasi Natrium Alginat (%) Hue BNJ 5% 
1 81.40±0.29 b 0.66 
2 80.76±0.34 b 
3 79.92±0.31 a 
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Lampiran 8.  Hasil Analisa Ragam Daya Rehidrasi Tahap 1 
Tabel Data Daya Rehidrasi 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
A1B1 110.00 103.33 113.33 326.67 108.89 5.09 
A1B2 107.67 123.00 120.00 350.67 116.89 8.13 
A1B3 121.00 126.33 126.67 374.00 124.67 3.18 
A2B1 112.00 117.67 115.00 344.67 114.89 2.83 
A2B2 120.33 118.33 116.00 354.67 118.22 2.17 
A2B3 125.33 128.00 124.00 377.33 125.78 2.04 
A3B1 121.00 118.67 115.00 354.67 118.22 3.02 
A3B2 114.67 125.33 120.33 360.33 120.11 5.34 
A3B3 123.33 129.00 131.00 383.33 127.78 3.98 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 908.090(a) 10 90.809 5.312 .002 
Intercept 385526.599 1 385526.599 22550.372 .000 
Kelompok 71.266 2 35.633 2.084 .157 
A 122.971 2 61.486 3.596 .051 
B 671.952 2 335.976 19.652 .000 
A * B 41.900 4 10.475 .613 .660 
Error 273.540 16 17.096     
Total 386708.228 27       
Corrected Total 1181.629 26       
a  R Squared = .769 (Adjusted R Squared = .624) 
 
 
Uji Lanjut Faktor B (Penambahan Natrium Alginat) 
Konsentrasi Natrium Alginat (%) Rerata Daya Rehidrasi (%) BNJ 5% 
1 114.00±5.25 a 
8.71 2 118.41±5.17 ab 










Lampiran 9. Hasil Analisa Ragam Daya Serap Air Tahap 1 
Tabel Data Daya Serap Air 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
A1B1 188.783 192.667 200.220 581.670 193.890 5.816 
A1B2 215.267 203.700 201.313 620.280 206.760 7.463 
A1B3 218.767 229.567 221.500 669.833 223.278 5.615 
A2B1 187.190 195.890 191.067 574.147 191.382 4.359 
A2B2 210.633 208.200 219.700 638.533 212.844 6.060 
A2B3 231.200 235.397 244.900 711.497 237.166 7.019 
A3B1 195.300 198.667 195.867 589.833 196.611 1.803 
A3B2 211.333 220.367 210.300 642.000 214.000 5.538 
A3B3 230.773 254.700 228.667 714.140 238.047 14.461 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 7509.438(a) 10 750.944 15.024 .000 
Intercept 1221103.645 1 1221103.645 24430.256 .000 
Kelompok 138.406 2 69.203 1.385 .279 
A 323.123 2 161.561 3.232 .066 
B 6827.456 2 3413.728 68.297 .000 
A * B 220.454 4 55.113 1.103 .389 
Error 799.732 16 49.983     
Total 1229412.814 27       
Corrected Total 8309.170 26       
a  R Squared = .904 (Adjusted R Squared = .844) 
 
 
Tabel Uji Lanjut Faktor B (Penambahan Natrium Alginat)  
Konsentrasi Natrium Alginat (%) Rerata Daya Serap Air (%) BNJ 5% 
1 193.96±4.38 a 
14.90 2 211.20±6.49 b 












Lampiran 10. Hasil Analisa Ragam Cooking Time Tahap 1 
Tabel Data Cooking Time 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
A1B1 25.83 26.28 25.50 77.62 25.87 0.39 
A1B2 24.50 24.47 23.67 72.63 24.21 0.47 
A1B3 23.67 24.17 22.75 70.58 23.53 0.72 
A2B1 25.17 26.15 24.42 75.73 25.24 0.87 
A2B2 23.25 23.83 22.63 69.72 23.24 0.60 
A2B3 22.67 22.50 22.17 67.33 22.44 0.25 
A3B1 24.42 24.75 24.92 74.08 24.69 0.25 
A3B2 23.17 22.33 22.42 67.92 22.64 0.46 
A3B3 20.42 20.08 21.12 61.62 20.54 0.53 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 65.062(a) 10 6.506 27.385 .000 
Intercept 15039.629 1 15039.629 63301.824 .000 
Kelompok 1.454 2 .727 3.059 .075 
A 16.489 2 8.245 34.702 .000 
B 44.009 2 22.005 92.618 .000 
A * B 3.110 4 .778 3.273 .039 
Error 3.801 16 .238     
Total 15108.493 27       
Corrected Total 68.864 26       
a  R Squared = .945 (Adjusted R Squared = .910) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor A dan B 
Kadar Air 
 Adonan (%) 
Konsentrasi  
Natrium Alginat (%) 
Cooking time (menit) BNJ 5% 
55 1 25.87±0.39 f 
1.42 
 
2 24.21±0.47 cde 
 
3 23.53±0.72 bcd 
60 1 25.25±0.87 ef 
 
2 23.24±0.60 bc 
 
3 22.45±0.26 d 
65 1 24.70±0.26 def 
 
2 22.64±0.46 b 
  3 20.54±0.53 a 







Lampiran 11. Hasil Analisa Uji Skoring Kemiripan Bentuk Beras Analog 
Tahap 1 
Tabel Data Kemiripan Bentuk 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3
2 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
3 4 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 1 2 3 1 4 1 3
4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 4 1 1 2 1 1 1 3
5 4 4 3 3 3 4 3 4 3 4 4 4 3 4 3 4 3 3
6 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 4 2 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 2 4 4 3 2 3
8 4 4 4 3 4 4 4 4 4 2 3 1 3 1 3 3 3 3
9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 3 2 2 2 2 2
10 3 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 2 3 3 3 2 3 3
11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
12 3 3 3 4 4 2 3 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
13 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4
14 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
15 2 3 3 3 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
16 4 4 4 3 2 4 4 4 3 3 4 4 3 3 2 4 3 3
17 3 2 3 3 3 4 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
18 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 1 2 1
19 2 2 2 3 3 2 2 3 2 3 3 4 4 4 4 1 2 1
20 3 2 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4
21 4 4 4 4 3 4 3 4 3 3 4 3 3 4 4 3 3 2
22 3 3 3 1 3 1 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
23 3 3 3 4 4 3 4 3 3 2 4 2 3 3 2 2 2 2
24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3
25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 3 3 3 3 3
26 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2
27 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3
28 3 1 3 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
29 2 2 2 2 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
30 2 2 2 2 3 2 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
96 88 96 99 98 98 97 100 88 89 99 88 94 98 94 90 87 89
3.20 2.93 3.20 3.30 3.27 3.27 3.23 3.33 2.93 2.97 3.30 2.93 3.13 3.27 3.13 3.00 2.90 2.97





Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.204(a) 8 .525 .914 .504 
Intercept 5276.563 1 5276.563 9179.387 .000 
Perlakuan 4.204 8 .525 .914 .504 
Error 305.233 531 .575     
Total 5586.000 540       









Lampiran 12.  Hasil Analisa Uji Skoring Warna  Beras AnalogTahap 1 
Tabel Data Warna  
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3
2 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
3 4 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 1 2 3 1 4 1 3
4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 4 1 1 2 1 1 1 3
5 4 4 3 3 3 4 3 4 3 4 4 4 3 4 3 4 3 3
6 2 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 4 2 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 2 4 4 3 2 3
8 2 3 1 3 1 3 3 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4
9 2 2 2 3 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
10 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 4 3 4 3
11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 3 3 3 4 4 2 3 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
13 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4
14 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
15 2 3 3 3 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
16 4 4 4 3 2 4 4 4 3 3 4 4 3 3 2 4 3 3
17 3 2 3 3 3 4 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
18 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 1 2 1
19 2 2 2 3 3 2 2 3 2 3 3 4 4 4 4 1 2 1
20 3 2 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4
21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 2
22 3 3 3 1 3 1 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
23 3 3 3 4 4 3 4 3 3 2 4 2 3 3 2 2 2 2
24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3
25 2 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3
26 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2
27 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3
28 3 1 3 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
29 2 2 2 2 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
30 2 2 2 2 3 2 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
87 81 86 94 91 92 91 94 84 98 106 98 99 105 100 96 93 93
2.90 2.70 2.87 3.13 3.03 3.07 3.03 3.13 2.80 3.27 3.53 3.27 3.30 3.50 3.33 3.20 3.10 3.10






Tabel Uji ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 48.633(a) 8 6.079 11.326 .000 
Intercept 5245.350 1 5245.350 9772.344 .000 
Perlakuan 48.633 8 6.079 11.326 .000 
Error 285.017 531 .537     
Total 5579.000 540       

















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 3 1 
A3B3 60 2.32     
A3B2 60   3.05   
A3B1 60   3.07   
A2B3 60   3.20 3.20 
A1B3 60   3.23 3.23 
A2B2 60   3.25 3.25 
A1B2 60   3.27 3.27 
A2B1 60   3.27 3.27 
A1B1 60     3.40 























Lampiran 13. Hasil Analisa Uji Skoring Sifat Kilap Beras Analog Tahap 1 
Tabel Data Sifat Kilap 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 2 3 3 2 2 2 1 4 4 4 4 4 4 4 3 2
2 3 3 3 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2
3 3 3 3 4 3 4 3 2 2 3 3 4 2 2 2 4 4 2
4 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 3 2
5 3 4 4 3 4 3 2 3 3 2 3 3 3 3 4 3 4 3
6 1 2 2 2 2 1 2 3 3 3 3 3 2 2 2 3 2 3
7 4 3 3 3 3 4 3 4 3 2 3 3 2 2 2 2 2 2
8 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 2 3 4 3 3 4 3 3
9 3 3 3 4 4 4 4 3 2 3 1 3 3 3 3 3 3 3
10 4 4 3 3 4 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
11 4 3 3 3 2 2 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4
12 2 2 3 2 3 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 4
13 2 2 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 4
14 2 2 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4
15 3 3 4 3 4 4 2 4 3 2 2 2 2 2 2 2 2 3
16 3 3 3 3 4 3 3 4 3 2 4 2 3 2 3 2 2 3
17 4 3 4 3 2 2 3 4 1 3 3 3 3 3 2 2 3 3
18 4 3 4 3 3 4 4 4 3 2 3 2 3 2 3 2 3 4
19 3 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 3 2
20 3 2 3 2 2 3 3 3 2 2 3 3 3 4 3 3 3 4
21 3 1 3 1 2 3 2 3 1 2 2 3 3 2 2 3 3 3
22 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 3 2 2 2 3
23 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 2 3 3 3 3 2 3
24 3 3 3 2 2 3 2 3 2 2 2 2 3 2 2 3 2 3
25 2 2 2 3 3 3 2 3 1 3 4 2 2 2 2 3 3 2
26 4 3 3 4 4 4 3 4 2 3 4 2 2 3 3 3 3 3
27 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 3 2 3 3 3 3 3
28 2 2 2 2 2 2 2 2 1 4 4 3 3 4 3 3 3 3
29 3 2 3 3 2 2 3 3 2 4 4 4 3 4 3 4 4 4
30 2 3 2 4 4 4 3 2 1 3 4 3 3 4 2 3 3 3
86 79 87 86 87 90 82 89 65 82 88 82 83 83 80 87 84 90
2.87 2.63 2.9 2.87 2.9 3 2.73 2.97 2.17 2.73 2.93 2.73 2.77 2.77 2.67 2.90 2.80 3.00
No




Tabel Uj ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.426(a) 8 .428 .829 .577 
Intercept 4222.407 1 4222.407 8177.866 .000 
Perlakuan 3.426 8 .428 .829 .577 
Error 274.167 531 .516     
Total 4500.000 540       











Lampiran 14.  Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Bentuk Beras Analog 
Tahap 1 
Tabel Data Kesukaan Bentuk 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 2 4 3 3 2 2 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4
2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3
3 5 3 4 5 4 5 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 1 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 3 3 3 4 4 4 4
5 5 3 3 4 3 3 2 3 3 4 4 2 4 2 4 4 3 3
6 1 1 1 3 3 4 2 3 1 4 4 4 4 4 4 4 3 4
7 4 4 3 3 3 4 3 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 3
8 3 3 3 2 2 2 3 4 2 4 3 4 4 3 4 4 4 4
9 4 2 4 5 5 4 4 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 1
10 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2
11 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 3
12 3 3 3 4 4 2 3 2 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4
13 1 1 1 3 3 1 3 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 3
14 3 3 3 4 3 4 3 5 2 3 4 4 4 4 4 4 3 4
15 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 4
16 1 1 3 3 4 1 1 1 1 3 3 3 4 3 3 4 3 3
17 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3 4
18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 4
19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 4 3 4
20 3 3 2 3 4 2 2 2 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4
21 3 2 2 2 4 3 2 2 2 4 3 3 4 4 3 3 3 4
22 3 2 2 2 4 3 2 3 2 4 4 4 3 3 2 3 3 3
23 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3
24 3 2 3 1 3 2 3 4 3 4 4 3 3 4 3 4 3 4
25 4 3 2 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3 2 3
26 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 4 3 3 4 3 3 3 4
27 3 2 2 3 3 3 3 2 2 3 4 3 3 4 3 3 3 4
28 3 3 3 4 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 4
29 3 4 3 2 4 4 3 4 2 4 3 4 3 4 4 4 4 4
30 2 3 2 4 4 4 3 3 2 3 3 3 3 4 4 4 3 4
91 82 82 97 105 94 84 91 76 107 114 105 107 109 106 109 100 106
3.03 2.73 2.73 3.23 3.5 3.13 2.8 3.03 2.53 3.57 3.8 3.5 3.57 3.63 3.53 3.63 3.33 3.53
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 11.981(a) 8 1.498 2.424 .014 
Intercept 5768.935 1 5768.935 9336.971 .000 
Perlakuan 11.981 8 1.498 2.424 .014 
Error 328.083 531 .618     
Total 6109.000 540       















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 3 1 
A3B3 60 3.03     
A1B3 60 3.12 3.12   
A3B2 60 3.18 3.18   
A3B1 60 3.22 3.22   
A1B2 60 3.27 3.27 3.27 
A1B1 60 3.30 3.30 3.30 
A2B3 60 3.33 3.33 3.33 
A2B1 60   3.40 3.40 
A2B2 60     3.57 
Sig. .072 .090 .062 
 
 























Lampiran 15. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Warna Beras Analog 
Tahap 1 
Tabel Data Kesukaan Warna 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 2 3 2 3 2 2 1 3 3 1 1 1 3 3 3 3
2 4 3 3 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 3 4 3
3 4 5 4 5 4 5 3 4 3 5 3 4 3 4 4 3 3 3
4 1 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 4 3 2 4 3 3 3
5 4 3 4 4 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3
6 2 2 3 2 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 3 4 3 3 3 4 3 4 2 3 3 2 2 1 3 4 2 2
8 4 3 3 2 2 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 1
9 3 3 4 5 4 4 4 4 2 3 3 3 3 4 3 3 3 2
10 4 4 4 4 4 4 3 4 3 3 3 2 4 4 4 4 3 2
11 4 2 3 3 2 3 2 3 4 4 3 3 3 3 3 4 4 3
12 4 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 4 3 4 3 3 4 3
13 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 4 3 4 4 1
14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3 4 3 1
15 4 4 4 4 4 4 4 4 2 3 3 3 3 4 3 3 3 1
16 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 3 3 3 2
17 4 4 4 3 3 3 4 4 1 3 4 4 3 4 3 3 3 2
18 3 3 3 3 4 3 3 4 2 3 3 3 3 4 3 3 2 1
19 3 1 3 1 3 2 2 2 2 3 4 4 4 4 3 3 3 4
20 2 2 3 3 2 3 3 3 2 3 4 3 4 4 3 4 3 4
21 4 3 2 3 3 3 2 3 1 3 4 4 3 4 3 3 3 3
22 4 4 4 3 3 3 2 3 2 3 3 3 3 4 2 3 3 3
23 2 3 3 2 3 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 4 3 2
24 4 3 2 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 3 3 4 3 4
25 4 4 4 4 2 4 3 4 2 4 4 4 4 4 3 4 2 3
26 3 2 2 3 3 3 2 3 1 4 4 3 3 3 3 3 2 3
27 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 4 3 4
28 4 4 2 4 1 4 3 3 4 3 4 4 4 3 3 4 2 3
29 3 2 3 4 4 3 3 3 1 3 4 4 4 4 3 4 3 4
30 4 4 4 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 3 4
101 93 93 99 92 100 88 98 69 99 104 101 98 104 93 103 89 80
3.37 3.10 3.10 3.30 3.07 3.33 2.93 3.27 2.30 3.30 3.47 3.37 3.27 3.47 3.10 3.43 2.97 2.67
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 32.433(a) 8 4.054 7.024 .000 
Intercept 5377.067 1 5377.067 9315.571 .000 
Perlakuan 32.433 8 4.054 7.024 .000 
Error 306.500 531 .577     
Total 5716.000 540       

















Uji Lanjut DMRT 5%  
Perlakuan 
N Subset 
1 2 1 
A3B3 60 2.48   
A3B2 60   3.12 
A3B1 60   3.18 
A2B3 60   3.22 
A1B3 60   3.23 
A2B2 60   3.27 
A2B1 60   3.28 
A1B2 60   3.28 
A1B1 60   3.33 






















Lampiran 16. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Aroma Beras Analog 
Tahap 1 
Tabel Data Kesukaan Aroma 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 2 3 2 3 3 2 1 1 1 2 3 4 4 3 3 2
2 4 3 4 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3
3 3 3 5 4 4 5 2 5 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3
4 1 3 1 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
5 4 4 4 3 2 3 3 3 2 2 3 1 2 3 1 4 1 4
6 2 3 3 2 4 2 3 3 3 4 4 4 3 4 3 4 3 3
7 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
8 2 2 2 2 2 2 2 4 2 3 3 3 2 4 4 3 2 3
9 3 1 3 5 5 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
11 4 2 3 3 2 2 2 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4
12 3 3 2 3 3 3 2 3 2 4 4 4 5 4 4 3 4 3
13 3 3 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
14 2 4 3 3 1 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4
15 2 2 2 3 3 3 2 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4
16 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4
17 4 4 4 3 4 3 4 4 2 4 3 4 4 3 2 4 4 3
18 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4
19 3 3 2 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 1 2 4
20 2 2 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4
21 2 2 3 2 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4
22 2 2 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
23 4 3 3 3 3 3 3 3 3 1 4 2 3 2 2 2 4 4
24 4 3 3 3 4 4 3 1 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4
25 2 3 2 3 2 2 2 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4
26 4 3 2 4 3 4 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4
27 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4
28 2 2 1 2 2 4 4 2 2 4 4 4 3 3 3 3 4 4
29 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 3 4 4
30 4 3 5 5 3 3 4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4
85 83 84 91 88 90 87 88 82 105 106 106 102 106 104 105 106 110
2.83 2.77 2.80 3.03 2.93 3.00 2.90 2.93 2.73 3.50 3.53 3.53 3.40 3.53 3.47 3.50 3.53 3.67
No




Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .500(a) 8 .062 .094 .999 
Intercept 5529.600 1 5529.600 8343.898 .000 
Perlakuan .500 8 .063 .094 .999 
Error 351.900 531 .663     
Total 5882.000 540       










Lampiran 17. Hasil Analisa Uji Skoring Warna Nasi Analog Tahap 1 
Tabel Data Warna 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 2 1 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2 1 1 1 1 1 1 2 2 1 3 3 2 2 2 1 2 3 2
3 2 2 2 3 2 2 3 3 1 2 4 4 4 4 4 2 1 3
4 1 2 1 1 1 1 1 1 2 2 4 4 4 4 4 2 1 3
5 2 2 1 2 2 1 2 1 1 4 3 2 3 2 2 3 4 2
6 3 3 3 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 1 1 1 2 2 3 3 3 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2
8 3 2 2 1 2 2 2 2 1 3 2 2 3 3 2 2 3 2
9 2 2 2 2 3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2
10 2 1 2 3 3 3 3 3 1 2 2 3 2 2 1 2 2 2
11 1 1 1 2 2 2 2 2 1 2 2 3 2 2 2 2 2 1
12 3 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 3 2 2 1 2 2 2
13 1 1 1 2 2 2 1 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3
14 2 1 1 2 2 2 2 1 2 3 3 3 3 2 3 3 2 2
15 3 1 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3
16 3 3 2 1 2 2 3 4 2 3 3 3 2 3 2 2 2 2
17 1 2 1 3 2 2 3 2 1 2 3 3 3 2 2 2 1 1
18 1 1 1 2 2 2 1 1 1 3 3 3 3 2 3 2 2 2
19 1 1 2 3 3 2 2 3 1 3 3 3 2 2 3 3 2 3
20 2 2 2 2 2 2 1 2 2 3 3 2 3 3 3 3 2 2
21 2 2 1 3 2 1 3 3 2 3 3 3 3 2 3 2 2 2
22 3 3 3 2 2 2 1 1 1 3 3 3 3 2 2 3 2 2
23 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2
24 3 3 3 2 3 3 3 3 1 3 3 3 2 2 2 2 1 2
25 3 3 2 2 3 3 2 3 2 3 3 3 3 2 3 3 2 3
26 2 2 3 1 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3
27 2 2 1 1 2 1 1 1 2 3 3 2 2 2 3 3 2 2
28 1 1 2 2 2 2 1 1 1 3 3 3 2 3 3 3 3 3
29 2 1 1 2 2 1 1 1 2 3 3 3 2 2 2 2 2 1
30 1 1 1 2 2 2 2 2 1 3 3 3 3 2 2 2 2 2
59 54 52 61 66 61 65 69 48 83 86 85 79 73 74 73 64 66
1.97 1.8 1.73 2.03 2.2 2.03 2.17 2.3 1.6 2.77 2.87 2.83 2.63 2.43 2.47 2.43 2.13 2.2
No
Panelis Balai Panelis Kampung Cireundeu
 
 
Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.533(a) 8 1.192 2.087 .035 
Intercept 2747.267 1 2747.267 4811.341 .000 
Perlakuan 9.533 8 1.192 2.087 .035 
Error 303.200 531 .571     
Total 3060.000 540       
















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 1 
A3B3 60 1.9000   
A3B2 60   2.2167 
A2B3 60   2.2500 
A1B3 60   2.2833 
A3B1 60   2.3000 
A2B2 60   2.3167 
A2B1 60   2.3333 
A1B2 60   2.3333 
A1B1 60   2.3667 























Lampiran 18. Hasil Analisa Uji Skoring Kepulenan Nasi Analog Tahap 1 
Tabel Data Kepulenan 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 1 3 4 4 1 4 4
2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 4 4 3 3 4 4 4
3 2 4 2 3 4 3 2 3 2 3 3 4 3 4 4 4 4 1
4 3 3 3 4 3 3 3 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
5 3 3 3 3 2 2 3 4 4 3 3 3 3 3 4 2 3 3
6 3 3 3 3 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4
7 3 2 2 3 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4
8 3 3 4 4 2 2 4 4 2 4 4 4 4 4 3 4 4 2
9 3 3 3 2 2 3 4 5 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4
10 3 3 1 2 3 3 1 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4
11 2 2 4 2 3 3 4 4 4 4 4 5 4 4 3 5 2 2
12 3 2 1 2 3 1 1 3 3 4 2 4 4 4 4 4 2 2
13 3 2 2 3 3 1 2 3 3 4 4 3 3 3 3 2 2 2
14 3 3 2 4 4 3 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4
15 3 2 2 2 2 3 2 4 2 3 3 2 3 4 4 2 2 4
16 3 2 3 2 4 3 4 2 2 4 4 4 4 4 4 4 3 2
17 3 2 3 2 2 2 3 4 2 4 4 4 4 4 4 4 3 4
18 3 4 4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2
19 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4
20 2 4 5 3 3 3 5 5 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4
21 2 4 2 4 3 3 2 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4
22 4 2 2 4 4 4 2 1 5 4 4 4 4 4 4 4 3 3
23 3 4 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
24 2 2 2 2 2 2 2 1 2 4 4 4 4 4 4 4 3 3
25 2 2 2 2 1 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 3 3
26 3 4 2 3 4 4 2 2 3 4 4 4 4 4 4 4 3 3
27 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3
28 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 3 4 3 3 3 3 3
29 4 4 4 2 2 2 4 3 2 4 4 3 4 3 3 3 3 3
30 4 2 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 4 3 3 3 3
90 89 86 87 86 82 88 99 91 116 115 111 115 115 110 109 92 96
3.00 2.97 2.87 2.90 2.87 2.73 2.93 3.30 3.03 3.87 3.83 3.70 3.83 3.83 3.67 3.63 3.07 3.20
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.504(a) 8 .688 .942 .481 
Intercept 5847.646 1 5847.646 8005.931 .000 
Perlakuan 5.504 8 .688 .942 .481 
Error 387.850 531 .730     
Total 6241.000 540       












Lampiran 19. Hasil Analisa Uji Skoring Rasa Analog Tahap 1 
Tabel Data Rasa Analog 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2 4 3 2 2 2 2 3 2 3 4 4 4 4 3 5 4 4 5
3 3 4 2 3 3 3 3 2 4 2 5 2 2 2 2 5 3 2
4 3 3 3 3 3 3 3 3 1 2 5 2 2 3 2 5 2 2
5 3 3 2 4 3 2 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2
6 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 4
7 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 5
8 2 4 3 4 3 4 3 3 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3
9 4 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
10 1 3 3 3 3 4 4 3 2 5 3 5 5 5 5 5 5 5
11 3 2 4 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 3 3 5 5
12 3 3 4 4 4 4 4 4 1 5 5 5 5 5 3 4 4 5
13 4 4 4 3 4 3 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5
14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 4
15 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5
16 3 3 2 3 3 3 4 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
17 4 5 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 2 3 3 3 3 2
18 4 3 3 4 4 4 4 4 3 2 3 3 2 4 2 4 5 2
19 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4 5 4 5 3 4 4 3 4
20 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 5 5 5 3 4 4
21 5 3 3 5 5 3 5 5 5 4 5 4 5 5 5 3 3 3
22 4 3 3 3 4 4 5 3 3 5 5 5 5 5 5 3 5 5
23 3 3 3 3 3 3 5 3 5 5 5 5 5 3 4 3 5 2
24 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
25 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 3 2 3 2 2 2 2 2
26 4 3 4 5 5 4 4 4 3 4 3 2 3 2 2 2 2 2
27 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
28 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 4 2 5 5
29 5 4 4 3 4 4 3 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2
30 4 3 5 4 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5
108 102 103 107 109 107 114 107 107 116 121 114 116 114 110 109 113 109
3.60 3.40 3.43 3.57 3.63 3.57 3.80 3.57 3.57 3.87 4.03 3.80 3.87 3.80 3.67 3.63 3.77 3.63
No




Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.367(a) 8 .171 .148 .997 
Intercept 7304.067 1 7304.067 6310.885 .000 
Perlakuan 1.367 8 .171 .148 .997 
Error 614.567 531 1.157     
Total 7920.000 540       












Lampiran 20. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Warna Nasi Analog 
Tahap 1 
Tabel Data Kesukaan Warna 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 1 2 2 1 1 1 2 3 3 4 3 3 3 3 3 3
2 2 3 3 3 3 2 2 2 4 2 2 1 2 2 2 2 2 2
3 2 2 1 2 2 2 2 2 2 1 3 4 1 3 4 2 4 2
4 2 3 2 4 3 2 4 4 3 1 3 3 1 2 2 2 1 1
5 1 1 1 1 1 2 1 3 1 1 3 3 2 1 2 2 1 1
6 2 2 2 1 1 2 3 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 2
7 1 2 1 3 3 1 2 2 1 3 3 3 2 3 3 1 3 1
8 3 2 2 3 3 2 2 3 2 3 3 3 2 3 2 3 3 1
9 1 4 1 3 3 2 1 3 4 3 3 3 2 3 2 2 2 1
10 1 1 1 3 2 1 2 2 2 3 3 3 4 1 4 4 4 1
11 3 2 1 4 5 2 4 3 1 3 1 3 2 2 2 1 1 1
12 3 2 1 4 5 2 4 3 1 1 1 3 2 2 2 2 1 1
13 3 2 2 3 3 3 3 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 3
14 2 2 1 1 1 2 1 1 1 3 2 3 3 3 4 4 4 2
15 1 1 1 1 2 1 2 1 2 2 1 2 2 2 2 2 2 1
16 2 1 2 2 2 1 1 1 1 3 4 3 2 3 2 3 4 4
17 3 2 2 3 2 2 3 3 2 3 1 3 1 2 2 1 2 1
18 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 3 3 3 2 3 4 3 3
19 1 3 3 3 2 2 3 2 1 3 3 2 3 2 3 3 2 2
20 3 2 2 4 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2
21 1 1 1 3 3 1 3 3 1 3 3 3 3 2 3 2 2 3
22 3 4 4 3 3 3 4 4 2 4 4 3 3 3 3 2 2 4
23 1 1 1 3 1 2 1 1 3 4 3 3 2 2 3 2 2 1
24 1 1 1 2 2 2 1 1 1 4 3 3 3 2 2 2 2 2
25 1 1 2 1 2 2 1 1 3 4 4 4 2 3 3 3 2 2
26 3 2 2 1 1 2 2 2 3 4 3 3 2 2 2 3 2 2
27 2 2 2 2 3 2 2 3 2 4 4 3 3 3 3 3 2 2
28 1 1 1 1 1 2 1 1 1 4 4 3 3 3 3 3 3 3
29 3 2 1 2 2 2 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3
30 1 1 1 2 1 2 3 1 1 4 4 4 3 3 3 3 3 3
56 56 47 71 67 56 65 64 57 88 85 90 71 73 80 74 72 60
1.87 1.87 1.57 2.37 2.23 1.87 2.17 2.13 1.90 2.93 2.83 3.00 2.37 2.43 2.67 2.47 2.40 2.00
No




Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 8.415(a) 8 1.052 1.191 .302 
Intercept 2810.785 1 2810.785 3183.718 .000 
Perlakuan 8.415 8 1.052 1.191 .302 
Error 468.800 531 .883     
Total 3288.000 540       

















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 1 
A3B3 60 1.9500   
A2B3 60 2.2667 2.2667 
A3B2 60 2.2667 2.2667 
A1B3 60 2.2833 2.2833 
A3B1 60 2.3167 2.3167 
A2B2 60   2.3333 
A1B2 60   2.3500 
A2B1 60   2.3667 
A1B1 60   2.4000 
























Lampiran 21. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Aroma Nasi Analog 
Tahap 1 
Tabel Data Aroma Nasi Analog 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 3 3 2 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
2 4 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 4 5 4 4 5 4 5
3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 5 3 2 4 4 3 4 3
4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 5 3 3 4 2 3 3 3
5 3 3 4 4 3 3 5 5 3 2 4 3 3 3 3 4 2 4
6 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 3 4 4 4 4 3
7 3 3 3 2 2 2 3 4 3 4 2 2 3 3 3 2 4 2
8 2 3 2 4 4 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 4 2 2
9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2
10 3 3 2 3 5 5 4 2 4 5 5 5 5 5 5 5 5 2
11 2 2 2 3 2 2 3 3 2 3 3 2 3 3 3 2 2 3
12 4 3 4 3 5 3 5 4 3 3 3 2 3 3 3 2 3 2
13 2 2 3 4 4 4 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2
14 4 4 4 4 4 4 4 4 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5
15 3 2 2 4 2 2 2 2 2 3 4 3 3 3 3 3 3 2
16 2 3 3 3 3 3 3 2 3 5 5 5 2 4 4 4 5 5
17 3 3 3 4 3 3 3 3 2 4 4 2 3 3 3 2 3 2
18 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 3 4 3 3 3 4 5 5
19 3 4 4 3 4 3 4 3 4 5 4 3 4 3 3 5 4 5
20 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4
21 2 2 2 4 3 3 2 3 2 4 4 4 3 3 3 3 3 4
22 5 4 5 5 5 5 4 5 3 5 5 4 5 4 3 5 4 5
23 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3
24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 5 5 5 5 4 4 4 5 5
25 2 2 3 2 3 2 3 3 2 5 5 5 5 4 4 4 5 5
26 2 2 2 2 2 2 2 3 2 5 5 5 5 4 5 4 4 5
27 4 4 3 4 4 3 4 5 4 5 5 5 5 4 4 4 4 5
28 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5
29 3 3 3 3 3 3 3 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5
30 2 2 2 4 4 4 4 2 2 5 5 5 5 5 5 5 5 5
85 84 87 96 97 91 96 94 86 120 124 113 114 113 110 114 116 112
2.83 2.80 2.90 3.20 3.23 3.03 3.20 3.13 2.87 4.00 4.13 3.77 3.80 3.77 3.67 3.80 3.87 3.73
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.226(a) 8 .403 .382 .930 
Intercept 6351.674 1 6351.674 6010.941 .000 
Perlakuan 3.226 8 .403 .382 .930 
Error 561.100 531 1.057     
Total 6916.000 540       











Lampiran 22. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Rasa Nasi Analog     
Tahap 1 
Tabel Data Kesukaan Rasa Nasi Analog 
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3 A1B1 A1B2 A1B3 A2B1A2B2 A2B3 A3B1A3B2 A3B3
1 2 2 2 3 3 2 2 2 2 4 4 5 5 5 5 5 5 4
2 3 4 4 4 5 5 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 4 4
3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 4 2 3 4 3
4 2 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 4 2 4 3 3
5 3 3 3 3 3 3 5 5 3 3 4 3 3 3 2 4 3 3
6 2 2 2 3 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
7 4 4 2 3 3 3 4 3 3 4 5 4 2 2 4 2 4 4
8 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 2 3 2
10 2 2 2 2 2 2 2 2 2 5 5 5 4 5 5 5 2 2
11 3 5 5 5 3 3 4 4 5 3 3 2 3 2 2 3 2 2
12 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 2 3 2 2 3 2 2
13 4 3 4 5 5 5 5 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5
15 4 4 3 4 4 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2
16 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 4 2 4 3 3 2
17 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 5 5 5 2 2 2
18 3 3 3 3 3 3 4 3 2 5 5 2 4 3 2 4 4 2
19 2 2 2 3 2 3 2 2 2 5 5 3 5 5 5 3 3 4
20 3 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 4 3 3 3 4 3 3 4 3 4 5 3 4 5 4 3 3 4
22 2 2 2 2 3 2 2 2 3 4 5 4 4 4 5 5 5 5
23 5 4 4 4 5 3 5 5 3 4 3 3 5 5 5 5 5 5
24 4 4 2 2 2 2 2 4 2 5 5 5 5 5 5 4 4 4
25 4 2 2 3 2 2 2 2 2 5 5 5 5 4 5 4 4 4
26 3 2 2 3 2 3 2 3 2 5 4 4 4 4 4 4 4 4
27 3 2 2 2 2 2 2 2 2 4 5 5 5 4 4 4 4 4
28 3 3 4 3 3 3 3 4 4 5 5 4 5 5 4 4 4 5
29 4 3 3 3 3 3 3 4 5 5 5 5 5 4 4 4 4 5
30 2 2 2 2 3 3 3 2 2 5 5 5 5 5 5 4 4 4
92 87 85 93 93 87 92 93 88 117 121 107 117 117 115 111 107 104
3.07 2.90 2.83 3.10 3.10 2.90 3.07 3.10 2.93 3.90 4.03 3.57 3.90 3.90 3.83 3.70 3.57 3.47
No




Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.848(a) 8 .856 .786 .616 
Intercept 6174.585 1 6174.585 5666.944 .000 
Perlakuan 6.848 8 .856 .786 .616 
Error 578.567 531 1.090     
Total 6760.000 540       



































A1B1 3.083 3.400 2.800 3.333 3.167 3.300 2.367 3.433 3.733 2.400 3.417 3.483 
A1B2 3.117 3.267 2.783 3.283 3.150 3.267 2.333 3.400 3.717 2.350 3.467 3.467 
A1B3 3.067 3.233 2.817 3.233 3.167 3.117 2.283 3.283 3.617 2.283 3.333 3.200 
A2B1 3.217 3.267 2.817 3.283 3.217 3.400 2.333 3.367 3.717 2.367 3.500 3.500 
A2B2 3.267 3.250 2.833 3.267 3.233 3.567 2.317 3.350 3.717 2.333 3.500 3.500 
A2B3 3.200 3.200 2.833 3.217 3.233 3.333 2.250 3.200 3.617 2.267 3.350 3.367 
A3B1 3.117 3.067 2.817 3.183 3.200 3.217 2.300 3.283 3.717 2.317 3.500 3.383 
A3B2 3.117 3.050 2.883 3.117 3.233 3.183 2.217 3.183 3.667 2.267 3.500 3.333 
A3B3 2.950 2.317 2.583 2.483 3.200 3.033 1.900 3.117 3.600 1.950 3.300 3.200 
             


























A1B1 0.944 1.000 0.971 1.000 0.979 0.925 1.000 1.000 1.000 1.000 0.976 0.995 
A1B2 0.954 0.961 0.965 0.985 0.974 0.916 0.986 0.990 0.996 0.979 0.990 0.990 
A1B3 0.939 0.951 0.977 0.970 0.979 0.874 0.965 0.956 0.969 0.951 0.952 0.914 
A2B1 0.985 0.961 0.977 0.985 0.995 0.953 0.986 0.981 0.996 0.986 1.000 1.000 
A2B2 1.000 0.956 0.983 0.980 1.000 1.000 0.979 0.976 0.996 0.972 1.000 1.000 
A2B3 0.980 0.941 0.983 0.965 1.000 0.935 0.951 0.932 0.969 0.944 0.957 0.962 
A3B1 0.954 0.902 0.977 0.955 0.990 0.902 0.972 0.956 0.996 0.965 1.000 0.967 
A3B2 0.954 0.897 1.000 0.935 1.000 0.893 0.937 0.927 0.982 0.944 1.000 0.952 
A3B3 0.903 0.681 0.896 0.745 0.990 0.850 0.803 0.908 0.964 0.813 0.943 0.914 































A1B2 0.046 0.039 0.035 0.015 0.026 0.084 0.014 0.010 0.004 0.021 0.010 0.010 
A1B3 0.061 0.049 0.023 0.030 0.021 0.126 0.035 0.044 0.031 0.049 0.048 0.086 
A2B1 0.015 0.039 0.023 0.015 0.005 0.047 0.014 0.019 0.004 0.014 0.000 0.000 
A2B2 0.000 0.044 0.017 0.020 0.000 0.000 0.021 0.024 0.004 0.028 0.000 0.000 
A2B3 0.020 0.059 0.017 0.035 0.000 0.065 0.049 0.068 0.031 0.056 0.043 0.038 
A3B1 0.046 0.098 0.023 0.045 0.010 0.098 0.028 0.044 0.004 0.035 0.000 0.033 
A3B2 0.046 0.103 0.000 0.065 0.000 0.107 0.063 0.073 0.018 0.056 0.000 0.048 
A3B3 0.097 0.319 0.104 0.255 0.010 0.150 0.197 0.092 0.036 0.188 0.057 0.086 
             
(1-DK)^2 


























A1B1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
A1B2 0.002 0.002 0.001 0.000 0.001 0.007 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
A1B3 0.004 0.002 0.001 0.001 0.000 0.016 0.001 0.002 0.001 0.002 0.002 0.007 
A2B1 0.000 0.002 0.001 0.000 0.000 0.002 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
A2B2 0.000 0.002 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.001 0.000 0.001 0.000 0.000 
A2B3 0.000 0.003 0.000 0.001 0.000 0.004 0.002 0.005 0.001 0.003 0.002 0.001 
A3B1 0.002 0.010 0.001 0.002 0.000 0.010 0.001 0.002 0.000 0.001 0.000 0.001 
A3B2 0.002 0.011 0.000 0.004 0.000 0.012 0.004 0.005 0.000 0.003 0.000 0.002 
A3B3 0.009 0.102 0.011 0.065 0.000 0.022 0.039 0.009 0.001 0.035 0.003 0.007 
             





lamda Lamda^2  
lamda= 1/parameter yg akan dihitung 
perlakuan terbaik        
0.0833 0.0069444            


























A1B1 0.079 0.083 0.081 0.083 0.082 0.077 0.083 0.083 0.083 0.083 0.081 0.083 
A1B2 0.080 0.080 0.080 0.082 0.081 0.076 0.082 0.083 0.083 0.082 0.083 0.083 
A1B3 0.078 0.079 0.081 0.081 0.082 0.073 0.080 0.080 0.081 0.079 0.079 0.076 
A2B1 0.082 0.080 0.081 0.082 0.083 0.079 0.082 0.082 0.083 0.082 0.083 0.083 
A2B2 0.083 0.080 0.082 0.082 0.083 0.083 0.082 0.081 0.083 0.081 0.083 0.083 
A2B3 0.082 0.078 0.082 0.080 0.083 0.078 0.079 0.078 0.081 0.079 0.080 0.080 
A3B1 0.080 0.075 0.081 0.080 0.082 0.075 0.081 0.080 0.083 0.080 0.083 0.081 
A3B2 0.080 0.075 0.083 0.078 0.083 0.074 0.078 0.077 0.082 0.079 0.083 0.079 
A3B3 0.075 0.057 0.075 0.062 0.082 0.071 0.067 0.076 0.080 0.068 0.079 0.076 
             
lamda^2*((1-DK)^2) 


























A1B1 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 0.00E+00 
A1B2 1.46E-05 1.07E-05 8.35E-06 1.56E-06 4.61E-06 4.91E-05 1.38E-06 6.55E-07 1.38E-07 3.01E-06 6.30E-07 6.30E-07 
A1B3 2.60E-05 1.67E-05 3.71E-06 6.25E-06 2.95E-06 1.11E-04 8.61E-06 1.33E-05 6.78E-06 1.64E-05 1.57E-05 5.10E-05 
A2B1 1.63E-06 1.07E-05 3.71E-06 1.56E-06 1.85E-07 1.52E-05 1.38E-06 2.62E-06 1.38E-07 1.34E-06 0.00E+00 0.00E+00 
A2B2 0.00E+00 1.35E-05 2.09E-06 2.78E-06 0.00E+00 0.00E+00 3.10E-06 4.09E-06 1.38E-07 5.36E-06 0.00E+00 0.00E+00 
A2B3 2.89E-06 2.40E-05 2.09E-06 8.51E-06 0.00E+00 2.97E-05 1.69E-05 3.21E-05 6.78E-06 2.14E-05 1.28E-05 1.01E-05 
A3B1 1.46E-05 6.67E-05 3.71E-06 1.41E-05 7.38E-07 6.69E-05 5.51E-06 1.33E-05 1.38E-07 8.37E-06 0.00E+00 7.72E-06 
A3B2 1.46E-05 7.36E-05 0.00E+00 2.93E-05 0.00E+00 8.02E-05 2.79E-05 3.68E-05 2.21E-06 2.14E-05 0.00E+00 1.57E-05 
A3B3 6.53E-05 7.05E-04 7.52E-05 4.52E-04 7.38E-07 1.55E-04 2.70E-04 5.91E-05 8.86E-06 2.44E-04 2.27E-05 5.10E-05 
































A1B1 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 
A1B2 0.004 0.003 0.003 0.001 0.002 0.007 0.001 0.001 0.000 0.002 0.001 0.001 
A1B3 0.005 0.004 0.002 0.003 0.002 0.011 0.003 0.004 0.003 0.004 0.004 0.007 
A2B1 0.001 0.003 0.002 0.001 0.000 0.004 0.001 0.002 0.000 0.001 0.000 0.000 
A2B2 0.000 0.004 0.001 0.002 0.000 0.000 0.002 0.002 0.000 0.002 0.000 0.000 
A2B3 0.002 0.005 0.001 0.003 0.000 0.005 0.004 0.006 0.003 0.005 0.004 0.003 
A3B1 0.004 0.008 0.002 0.004 0.001 0.008 0.002 0.004 0.000 0.003 0.000 0.003 
A3B2 0.004 0.009 0.000 0.005 0.000 0.009 0.005 0.006 0.001 0.005 0.000 0.004 
A3B3 0.008 0.027 0.009 0.021 0.001 0.012 0.016 0.008 0.003 0.016 0.005 0.007 
             
             
Perlakuan L1 L2 L max 
         
A1B1 0.017 0.000 0.000 
         
A1B2 0.026 0.000 0.026 
         
A1B3 0.050 0.000 0.050 
         
A2B1 0.016 0.000 0.016 
         
A2B2 0.013 0.000 0.013 
         
A2B3 0.040 0.000 0.040 
         
A3B1 0.039 0.000 0.039 
         
A3B2 0.048 0.000 0.048 
         
A3B3 0.132 0.002 0.132 
         
             







Lampiran 24. Hasil Analisa Ragam Densitas Kamba Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Densitas Kamba 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 579.00 578.00 575.00 1732.00 577.33 2.08 
S1W2 576.00 577.00 574.00 1727.00 575.67 1.53 
S1W3 572.00 574.00 570.00 1716.00 572.00 2.00 
S2W1 577.00 576.00 575.00 1728.00 576.00 1.00 
S2W2 575.00 574.00 573.00 1722.00 574.00 1.00 
S2W3 569.00 570.00 570.00 1709.00 569.67 0.58 
S3W1 576.00 574.00 575.00 1725.00 575.00 1.00 
S3W2 572.00 570.00 571.00 1713.00 571.00 1.00 
S3W3 565.00 562.00 566.00 1693.00 564.33 2.08 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .000(a) 10 4.00E-005 20.870 .000 
Intercept 




Kelompok 8.00E-006 2 4.00E-006 2.087 .157 
S .000 2 5.51E-005 28.754 .000 
W .000 2 .000 67.188 .000 
S * W 2.42E-005 4 6.06E-006 3.159 .043 
Error 3.07E-005 16 1.92E-006     
Total 8.858 27       
Corrected Total .000 26       
a  R Squared = .929 (Adjusted R Squared = .884) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor S dan W 
Suhu (oC) Waktu (Menit) Densitas Kamba (g/ml) BNJ 5% 
65 15 577±2.08 e 
4.021 
20 576±1.53 de 
25 572±2.00 bcd 
70 15 576±1.00 de 
20 574±1.00 bcde 
25 570±0.58 b 
75 
 
15 575±1.00 cde 
20 571±1.00 bc 









Lampiran 25. Hasil Analisa Ragam Kekerasan Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Kekerasan 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 3.82 3.81 3.81 11.43 3.81 0.01 
S1W2 3.82 3.82 3.82 11.45 3.82 0.00 
S1W3 3.84 3.82 3.83 11.49 3.83 0.01 
S2W1 3.82 3.82 3.82 11.46 3.82 0.00 
S2W2 3.83 3.82 3.83 11.48 3.83 0.01 
S2W3 3.85 3.84 3.86 11.54 3.85 0.01 
S3W1 3.82 3.83 3.83 11.47 3.82 0.00 
S3W2 3.84 3.83 3.84 11.50 3.83 0.00 
S3W3 3.86 3.86 3.87 11.59 3.86 0.01 
 
Tabel ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .007(a) 10 .001 24.632 .000 
Intercept 




Kelompok .000 2 6.76E-005 2.506 .113 
S .002 2 .001 37.322 .000 
W .004 2 .002 76.876 .000 
S * W .000 4 8.70E-005 3.227 .040 
Error .000 16 2.70E-005     
Total 396.029 27       
Corrected Total .007 26       
a  R Squared = .939 (Adjusted R Squared = .901) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor S dan W 
Suhu (oC) Waktu (Menit) Kekerasan (Kg) BNJ 5% 
65 15 3.81±0.01 a 
0.02 
20 3.82±0.00 ab 
25 3.83±0.01 abc 
70 15 3.82±0.00 abc 
20 3.83±0.01 abc 
25 3.83±0.01 cd 
75 
 
15 3.82±0.00 abc 
20 3.85±0.00 d 








Lampiran 26. Hasil Analisa Ragam Nilai Hue Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Nilai Hue 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 80.69 79.86 80.31 240.86 80.29 0.42 
S1W2 79.57 79.86 79.86 239.29 79.76 0.16 
S1W3 78.02 79.77 78.86 236.65 78.88 0.87 
S2W1 78.69 78.16 80.10 236.94 78.98 1.00 
S2W2 77.85 78.09 78.61 234.54 78.18 0.39 
S2W3 76.57 77.70 77.88 232.15 77.38 0.71 
S3W1 77.57 78.09 78.09 233.75 77.92 0.30 
S3W2 76.98 77.29 76.67 230.93 76.98 0.31 
S3W3 75.38 74.89 74.33 224.59 74.86 0.53 
 
Tabel ANOVA    
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 64.334(a) 10 6.433 18.720 .000 
Intercept 




Kelompok .669 2 .334 .973 .399 
S 42.159 2 21.080 61.337 .000 
W 18.711 2 9.355 27.222 .000 
S * W 2.795 4 .699 2.033 .138 
Error 5.499 16 .344     
Total 164914.602 27       
Corrected Total 69.833 26       
a  R Squared = .921 (Adjusted R Squared = .872) 
 
 
Uji Lanjut Faktor  Suhu 
Suhu (oC) Rerata Nilai Hue BNJ 5% 
65 79.65±0.79 c 
1.24 70 78.18±0.95 b 
75 76.59±1.40 a 
  








Waktu (Menit) Rerata Nilai Hue BNJ 5% 
15 79.06±1.17 b 
1.24 20 78.31±1.24 b 





Lampiran 27. Hasil Analisa Ragam Daya Rehidrasi Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Daya Rehidrasi 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 116.67 118.33 117.67 352.67 117.56 0.84 
S1W2 117.33 118.33 118.33 354.00 118.00 0.58 
S1W3 118.33 119.33 119.67 357.33 119.11 0.69 
S2W1 120.00 118.67 119.33 358.00 119.33 0.67 
S2W2 120.00 121.33 120.00 361.33 120.44 0.77 
S2W3 122.33 121.67 121.33 365.33 121.78 0.51 
S3W1 119.33 121.00 120.00 360.33 120.11 0.84 
S3W2 122.00 121.67 122.67 366.33 122.11 0.51 
S3W3 124.33 125.00 124.67 374.00 124.67 0.33 
 
Tabel ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 120.664(a) 10 12.066 30.470 .000 
Intercept 




Kelompok 1.441 2 .721 1.819 .194 
S 75.100 2 37.550 94.822 .000 
W 36.945 2 18.472 46.647 .000 
S * W 7.179 4 1.795 4.532 .012 
Error 6.336 16 .396     
Total 391169.906 27       
Corrected Total 127.000 26       
a  R Squared = .950 (Adjusted R Squared = .919) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor S dan W 
Suhu (oC) Waktu (Menit) Daya Rehidrasi BNJ 5% 
65 15 117.56±0.84 a 
1.83 
20 118.00±0.58 a 
25 119.11±0.69 ab 
70 15 119.33±0.67 ab 
20 120.44±0.77 bcd 
25 121.78±0.51 cd 
75 
 
15 120.11±0.84 bc 
20 122.11±0.51 d 








Lampiran 28. Hasil Analisa Ragam Daya Serap Air Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Daya Serap Air 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 209.00 213.67 212.00 634.67 211.56 2.37 
S1W2 212.33 214.67 216.33 643.33 214.44 2.01 
S1W3 217.00 217.33 219.67 654.00 218.00 1.45 
S2W1 211.33 215.67 215.67 642.67 214.22 2.50 
S2W2 215.67 217.00 215.00 647.67 215.89 1.02 
S2W3 221.00 218.67 217.33 657.00 219.00 1.86 
S3W1 216.67 219.33 216.00 652.00 217.33 1.76 
S3W2 220.33 222.67 219.00 662.00 220.67 1.86 
S3W3 228.33 227.33 232.00 687.67 229.22 2.46 
 
Tabel ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 634.406(a) 10 63.441 17.805 .000 
Intercept 




Kelompok 13.135 2 6.568 1.843 .190 
S 297.806 2 148.903 41.791 .000 
W 276.030 2 138.015 38.735 .000 
S * W 47.435 4 11.859 3.328 .037 
Error 57.009 16 3.563     
Total 1281664.262 27       
Corrected Total 691.415 26       
a  R Squared = .918 (Adjusted R Squared = .866) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor S dan W 
Suhu (oC) Waktu (Menit) Daya Serap Air (%) BNJ 5% 
65 15 211.55±2.36 a 
5.48 
20 214.45±2.01 ab 
25 218.00±1.45 bc 
70 15 214.22±2.50 ab 
20 215.89±1.02 abc 
25 219.00±1.86 bc 
75 
 
15 217.33±1.76 bc 
20 220.67±1.86 c 









Lampiran 29. Hasil Analisa Ragam Cooking Time Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Cooking Time 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 24.92 24.15 24.67 73.73 24.58 0.39 
S1W2 24.50 23.25 24.08 71.83 23.94 0.64 
S1W3 23.83 22.75 23.42 70.00 23.33 0.55 
S2W1 24.83 23.17 23.92 71.92 23.97 0.83 
S2W2 22.92 22.95 23.42 69.28 23.09 0.28 
S2W3 22.33 22.50 22.92 67.75 22.58 0.30 
S3W1 22.83 23.58 22.75 69.17 23.06 0.46 
S3W2 21.83 22.50 22.25 66.58 22.19 0.34 
S3W3 20.25 20.17 20.42 60.83 20.28 0.13 
 
Tabel ANOVA    
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 38.734(a) 10 3.873 18.037 .000 
Intercept 14287.646 1 14287.646 66530.823 .000 
Kelompok .687 2 .344 1.600 .233 
S 20.634 2 10.317 48.043 .000 
W 14.713 2 7.357 34.257 .000 
S * W 2.699 4 .675 3.142 .044 
Error 3.436 16 .215     
Total 14329.817 27       
Corrected Total 42.170 26       
a  R Squared = .919 (Adjusted R Squared = .868) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor S dan W 
Suhu (oC) Waktu (Menit) Cooking time BNJ 5% 
65 15 24.58±0.39 d 
0.24 
20 23.94±0.64 cd 
25 23.33±0.55 bcd 
70 15 23.97±0.83 cd 
20 23.10±0.28 bc 
25 22.58±0.30 b 
75 
 
15 23.06±0.46 bc 
20 22.19±0.34 b 











Lampiran 30. Hasil Analisa Uji Skoring Kemiripan bentuk Beras Analog 
Tahap 2 
Tabel Data Kemiripan Bentuk 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 3 3 3 3 3 4 3
2 1 1 3 4 3 1 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3
3 2 2 2 4 2 2 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
5 3 3 2 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
8 1 1 2 3 3 3 3 3 4 4 4 2 3 3 4 3 3 3
9 1 1 3 2 2 3 3 2 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4
10 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 4 3 3 3 3 3 4 3
11 2 2 3 3 2 2 2 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 3 3 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3
13 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4
14 3 3 4 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4
15 2 2 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
16 3 4 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 3 3
17 2 2 3 3 3 3 2 2 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4
18 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4
19 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4
21 3 3 4 4 3 2 3 3 3 2 2 3 3 4 4 3 4 4
22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 3
23 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3
24 3 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 3
25 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4
26 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4
27 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4
28 3 3 3 3 3 3 3 3 1 4 4 4 4 4 4 4 3 3
29 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 4
30 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
80 79 87 92 89 85 87 90 93 103 107 105 103 106 111 109 109 106
2.67 2.63 2.9 3.07 2.97 2.83 2.9 3 3.1 3.43 3.57 3.50 3.43 3.53 3.70 3.63 3.63 3.53
No




Tabel Uji ANOVA  
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.104(a) 8 .513 1.090 .368 
Intercept 5613.113 1 5613.113 11932.594 .000 
Perlakuan 4.104 8 .513 1.090 .368 
Error 249.783 531 .470     
Total 5867.000 540       

















Lampiran 31. Hasil Analisa Uji Skoring Warna Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Warna 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 3 3 3 3 2 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
2 4 3 2 4 4 1 3 3 3 4 3 3 3 2 2 3 2 2
3 3 3 2 3 2 2 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 2
5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 4 4 3 3
6 3 1 3 2 2 3 3 2 2 3 4 3 3 3 3 3 3 2
7 2 2 3 2 2 4 2 2 3 3 3 3 3 4 2 3 3 3
8 3 3 2 2 1 1 3 1 2 4 4 3 4 4 4 4 4 2
9 3 4 3 4 4 2 2 4 2 4 3 3 3 4 4 3 3 3
10 3 3 2 3 3 2 2 1 2 3 4 3 4 3 4 4 2 4
11 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 1 2 3 2
12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 4 4 3 4
13 3 3 2 3 3 3 3 2 2 3 4 4 4 2 4 2 3 2
14 2 3 3 2 3 2 2 2 2 3 3 2 3 3 2 1 3 3
15 4 2 2 2 1 2 1 1 1 4 3 3 4 3 3 3 4 3
16 3 2 4 3 4 2 3 2 3 4 3 4 4 4 4 3 3 4
17 4 2 3 3 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
18 3 2 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3
19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 2 2 4 4 4
20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 2 3 4 3 2
21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3
22 3 2 3 3 3 2 2 3 3 4 4 4 4 3 2 3 3 3
23 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3
24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
25 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 4 3 2 4 4
26 3 3 2 3 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2
27 3 2 2 4 4 2 3 2 2 4 4 4 4 4 4 2 3 4
28 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 3 3 3 2 3 3 3 3
29 3 2 2 2 4 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
30 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 2 4 3 4
92 82 82 88 84 79 81 75 77 102 99 94 99 90 89 91 93 89
3.07 2.73 2.73 2.93 2.80 2.63 2.70 2.50 2.57 3.40 3.30 3.13 3.30 3.00 2.97 3.03 3.10 2.97
No





Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 11.959(a) 8 1.495 3.337 .001 
Intercept 4658.141 1 4658.141 10397.111 .000 
Perlakuan 11.959 8 1.495 3.337 .001 
Error 237.900 531 .448     
Total 4908.000 540       





















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 3 1 
S3W3 60 2.7667     
S2W3 60 2.8000     
S3W2 60 2.8000     
S3W1 60 2.8667 2.8667   
S2W2 60 2.9000 2.9000   
S1W3 60 2.9333 2.9333   
S1W2 60 3.0167 3.0167 3.0167 
S2W1 60   3.1167 3.1167 
S1W1 60     3.2333 











































Lampiran 32.  Hasil Analisa Uji Skoring Sifat Kilap Beras Analog Tahap 2 
Tabel Data Sifat Kilap 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 4 4
2 3 3 2 3 3 3 3 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 2
3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 4 4 3 4 3 4
4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 4 3 3 3 2
5 3 2 2 2 3 3 2 2 3 2 2 3 3 3 3 2 2 2
6 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 3 3 3 2 2 2
7 3 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 3 3
8 3 4 2 2 2 2 3 2 2 4 3 3 3 4 3 3 3 3
9 3 3 3 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
10 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3
11 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4
12 3 2 2 3 2 2 2 2 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4
13 3 3 3 2 2 3 1 1 2 3 3 4 3 4 3 3 3 4
14 3 2 2 3 2 2 3 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 4
15 2 3 3 2 3 2 2 1 1 3 3 4 2 3 3 4 3 4
16 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 3 3 3 4 3 3
17 2 2 2 2 2 2 2 1 2 3 3 4 3 4 3 4 3 4
18 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 3 3 3 4 3 3
19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3
20 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3
21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 4 3 3
22 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 4 3 4 3 4
23 3 3 2 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4
24 3 3 3 4 2 3 3 4 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4
25 3 3 4 5 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 3 4 3
26 3 2 1 3 2 2 3 4 4 3 4 4 3 3 4 3 4 3
27 3 4 3 5 4 3 3 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3
28 2 3 2 3 2 3 2 4 4 3 3 3 3 3 4 3 4 3
29 3 2 2 4 2 3 2 4 4 3 3 3 3 3 4 3 4 3
30 3 1 3 2 3 3 2 4 4 3 2 2 3 3 4 3 4 3
81 76 72 82 75 74 72 78 80 86 92 97 90 98 99 100 97 97
2.70 2.53 2.40 2.73 2.50 2.47 2.40 2.60 2.67 2.87 3.07 3.23 3.00 3.27 3.30 3.33 3.23 3.23
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.426(a) 8 .178 .342 .949 
Intercept 4426.141 1 4426.141 8502.161 .000 
Perlakuan 1.426 8 .178 .342 .949 
Error 276.433 531 .521     
Total 4704.000 540       













Lampiran 33.  Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Bentuk Beras Analog 
Tahap 2 
Tabel Data Kesukaan Bentuk 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 2 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
2 2 2 2 2 3 3 2 4 2 4 3 3 2 3 3 3 4 2
3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 2 2
5 2 2 3 3 3 3 3 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 2 2 2 3 4 4 4 2 3 2 2 3 1 3 4 1 3 2
7 3 3 4 4 3 3 3 3 4 2 3 4 3 3 3 3 4 3
8 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 2 3 4 2 2 3
9 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
10 3 4 3 4 2 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3
11 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 4 3 3 3 4 3 4 3
12 2 2 2 3 3 3 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 1 4 4 2 4 3
14 2 2 2 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
15 3 3 2 3 2 3 4 2 3 4 4 3 4 4 3 4 3 4
16 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 2 2 3
17 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3
18 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
19 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 3 3 4
20 4 4 4 4 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 3 3 3 3 4 4
22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 4 3 3 4 4 3 4
23 2 3 3 3 3 4 2 2 2 4 4 3 4 4 4 4 4 4
24 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
25 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 3 4 4 4 4 4 4 4
26 2 2 2 4 3 3 2 3 3 3 4 4 2 3 4 4 4 4
27 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 4 4 4 4 3 4 4 4
28 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4
29 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4
30 2 3 3 3 2 2 2 2 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
82 86 87 95 90 98 93 90 101 100 103 107 101 109 110 103 109 107
2.73 2.87 2.90 3.17 3.00 3.27 3.10 3.00 3.37 3.33 3.43 3.57 3.37 3.63 3.67 3.43 3.63 3.57
No




Tabel Uji ANOVA 
 Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.159(a) 8 1.145 2.099 .034 
Intercept 5808.224 1 5808.224 10649.135 .000 
Perlakuan 9.159 8 1.145 2.099 .034 
Error 289.617 531 .545     
Total 6107.000 540       

















Uji Lanjut DMRT 5%  
Perlakuan 
N Subset 
1 2 1 
S1W1 60 3.0333   
S1W2 60 3.1500   
S1W3 60 3.2333 3.2333 
S3W1 60 3.2667 3.2667 
S2W1 60 3.2667 3.2667 
S3W2 60 3.3167 3.3167 
S2W2 60 3.3167 3.3167 
S2W3 60   3.4667 
S3W3 60   3.4667 

























Lampiran 34. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Warna Beras Analog 
Tahap 2 
Tabel Data Kesukaan Warna 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 2 4 3 2
2 2 3 3 3 3 2 2 2 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4
3 2 3 3 2 2 2 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2
4 3 4 3 2 2 2 2 2 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4
5 2 4 3 2 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 3 2
6 3 4 3 3 3 3 2 2 1 3 3 3 3 4 4 3 2 3
7 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 3 3 3 3 3
8 3 4 3 3 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 3 4 4 4
9 2 4 3 3 4 2 2 2 2 4 3 3 3 3 2 3 3 3
10 4 4 3 3 3 2 2 2 2 4 3 4 3 3 4 4 4 4
11 3 4 3 4 3 2 2 2 2 4 3 4 4 3 4 4 4 4
12 3 4 3 4 3 2 2 2 3 4 3 2 3 3 2 3 2 2
13 4 3 3 4 3 2 2 2 2 4 4 4 4 4 3 4 4 4
14 4 4 3 4 3 2 2 2 2 4 4 4 4 4 3 3 4 4
15 3 2 3 4 3 2 2 2 2 4 3 4 4 4 2 3 2 2
16 3 2 3 4 3 2 2 3 2 3 3 4 4 4 3 4 3 3
17 3 2 3 3 3 2 2 3 2 3 3 4 3 3 3 3 2 3
18 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
19 3 3 4 4 3 2 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
20 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3
22 4 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3
23 3 3 3 3 3 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
24 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 2 2 3 3
25 4 3 2 3 3 2 3 3 2 4 4 4 4 4 3 4 4 4
26 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
27 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4
28 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4
29 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3
30 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 3 3 2
92 96 90 96 90 78 76 77 72 105 100 103 100 99 89 101 95 94
3.07 3.2 3 3.2 3 2.6 2.53 2.57 2.4 3.50 3.33 3.43 3.33 3.30 2.97 3.37 3.17 3.13
No




Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 22.800(a) 8 2.850 6.811 .000 
Intercept 5060.017 1 5060.017 12093.026 .000 
Perlakuan 22.800 8 2.850 6.811 .000 
Error 222.183 531 .418     
Total 5305.000 540       



















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 3 1 
S3W3 60 2.7667     
S2W3 60 2.7833     
S3W2 60 2.8667     
S3W1 60 2.9500 2.9500   
S2W2 60   3.1500 3.1500 
S1W3 60     3.2167 
S1W2 60     3.2667 
S2W1 60     3.2667 
S1W1 60     3.2833 

























Lampiran 35. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan aroma Beras Analog 
Tahap 2 
Tabel Data Kesukaan Aroma 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 2 2 2 3 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2
2 2 4 2 4 4 2 2 2 2 4 4 4 4 4 3 4 3 4
3 2 2 1 3 2 3 2 1 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 4 4 3
5 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3
6 3 2 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
7 3 4 3 3 3 2 3 3 1 3 3 2 3 3 3 3 3 3
8 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 4 4 3 4 3 4 3 4
9 3 2 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 3 4 4 4 3 3
10 3 2 2 3 4 3 2 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4
11 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3
13 3 2 2 3 2 2 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4
14 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4
15 3 3 2 3 4 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3
16 2 3 3 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
17 2 2 2 3 2 3 2 3 3 4 4 3 3 3 4 3 4 4
18 2 3 4 2 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
20 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 3 3
21 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 4
22 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
23 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 4 4 3 4 4
24 2 2 2 3 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4
25 4 2 2 4 3 3 3 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
26 3 3 3 3 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 4 4 4
27 3 2 2 3 3 3 2 2 2 4 4 4 4 3 3 4 4 4
28 3 2 2 3 3 3 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
29 3 2 3 3 3 3 4 2 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4
30 4 3 2 4 3 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
88 83 79 93 88 90 80 82 81 106 106 103 101 104 103 104 104 106
2.93 2.77 2.63 3.10 2.93 3.00 2.67 2.73 2.70 3.53 3.53 3.43 3.37 3.47 3.43 3.47 3.47 3.53
No





Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.700(a) 8 .338 .716 .677 
Intercept 5358.150 1 5358.150 11373.886 .000 
Perlakuan 2.700 8 .338 .716 .677 
Error 250.150 531 .471     
Total 5611.000 540       













Lampiran 36. Hasil Analisa Uji Skoring Warna Nasi Analog Tahap 2 
Tabel Data Warna  
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 2 3 2 3 3 2 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 2 3
2 2 2 2 3 3 2 3 3 2 4 3 2 1 2 2 2 1 3
3 2 3 2 3 3 2 3 3 2 4 2 2 2 2 3 2 4 3
4 3 3 2 4 3 2 2 3 3 4 2 2 2 2 2 3 2 2
5 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
6 2 2 3 3 2 2 2 3 2 3 3 3 3 2 2 2 2 3
7 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 3 2 3
8 3 3 2 2 2 2 2 2 3 4 2 2 2 1 2 2 2 2
9 3 3 2 2 2 2 2 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
10 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 3 2 3 3 4 4 4 3
11 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
12 3 3 2 3 2 2 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
13 2 2 2 3 4 3 2 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3
14 2 2 2 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
15 2 3 3 2 2 2 3 2 2 4 3 3 3 3 3 3 3 3
16 3 2 2 2 2 2 2 3 1 3 3 3 3 3 2 2 1 2
17 1 3 3 2 2 2 3 2 2 3 2 3 3 3 2 2 2 2
18 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
19 3 3 3 3 2 2 2 2 1 3 3 2 3 3 3 3 3 3
20 2 2 2 3 3 2 3 3 2 4 4 4 4 4 3 2 3 1
21 3 3 2 3 3 2 3 3 2 3 3 3 3 4 2 3 4 2
22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 2 2 2 2 2
23 3 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 1
24 3 3 2 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 3 2 3 2 2
25 2 3 2 3 2 4 2 2 4 3 4 4 4 4 4 3 2 2
26 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 4 2 2 2
27 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 1
28 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 2 2 3 3
29 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 2 1
30 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 2 1 3 3
76 83 71 85 76 71 79 79 76 94 84 80 82 81 79 76 74 72
2.53 2.77 2.37 2.83 2.53 2.37 2.63 2.63 2.53 3.13 2.80 2.67 2.73 2.70 2.63 2.53 2.47 2.40
No




Tabel Uji ANOVA   
 Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.204(a) 8 1.150 2.920 .003 
Intercept 3723.563 1 3723.563 9449.794 .000 
Perlakuan 9.204 8 1.150 2.920 .003 
Error 209.233 531 .394     
Total 3942.000 540       



















Uji Lanjut DMRT 5% 
Perlakuan 
N Subset 
1 2 3 1 
S3W3 60 2.4667     
S2W3 60 2.5000     
S1W3 60 2.5167     
S3W2 60 2.5500 2.5500   
S3W1 60 2.5833 2.5833 2.5833 
S2W2 60 2.6167 2.6167 2.6167 
S1W2 60   2.7833 2.7833 
S2W1 60   2.7833 2.7833 
S1W1 60     2.8333 

























Lampiran 37. Hasil Analisa Uji Skoring Kepulenan Nasi Analog Tahap 2 
Tabel Data Kepulenan 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 4 1 4 4 3 2 2 3 3
2 1 2 1 1 2 1 1 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
3 2 2 2 2 2 1 1 2 1 3 3 3 3 3 4 4 3 3
4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 3 2
5 2 2 2 3 3 2 4 2 2 4 4 4 4 3 4 4 4 4
6 2 2 2 4 2 2 1 2 2 3 3 4 4 3 4 4 4 4
7 2 4 3 3 1 2 4 1 3 4 3 4 4 4 3 3 4 4
8 4 4 4 2 3 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
9 2 3 3 3 2 3 4 1 3 4 4 3 4 3 4 3 4 4
10 4 4 2 2 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4
11 2 3 2 4 4 3 2 1 3 2 3 3 3 3 3 3 4 4
12 2 3 3 3 2 3 2 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4
13 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4
14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4 4
15 3 3 2 2 2 2 2 2 2 4 4 3 4 4 4 3 4 3
16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4
17 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 3 4 4 4 4 4 4
18 2 3 2 3 3 4 1 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 3
19 2 3 3 3 3 2 3 2 2 4 4 3 4 4 4 4 4 3
20 4 2 2 2 2 2 2 1 1 4 4 3 4 4 4 4 4 3
21 4 4 4 2 3 3 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
22 2 3 3 3 3 3 4 1 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4
23 2 3 3 3 2 2 4 1 3 2 2 4 2 4 3 4 4 4
24 2 3 4 4 4 4 2 4 3 3 2 4 3 4 3 4 4 4
25 2 2 2 2 3 3 4 3 2 4 3 4 4 4 4 4 4 3
26 2 4 2 3 3 3 2 2 2 3 3 4 3 4 4 4 4 4
27 3 4 3 2 3 4 3 2 2 3 3 4 3 4 4 4 4 4
28 3 3 3 3 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4
29 4 2 3 3 3 2 2 2 2 3 3 4 3 4 4 4 4 4
30 2 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4
81 93 84 86 86 85 84 78 84 107 97 108 107 108 110 110 117 111
2.7 3.1 2.8 2.87 2.87 2.83 2.8 2.6 2.8 3.57 3.23 3.60 3.57 3.60 3.67 3.67 3.90 3.70
No





Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .815(a) 8 .102 .127 .998 
Intercept 5580.919 1 5580.919 6984.918 .000 
Perlakuan .815 8 .102 .127 .998 
Error 424.267 531 .799     
Total 6006.000 540       












Lampiran 38. Hasil Analisa Uji Skoring Rasa Analog Nasi Analog  
Tahap 2 
Tabel Data Rasa Analog 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 4 4 5 4 2 1 2 5
2 4 4 4 4 4 4 1 4 4 4 5 5 4 4 4 5 4 4
3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 3 3 3 3 4 4 2 3
4 4 4 4 3 3 4 5 4 4 2 2 2 2 4 2 4 2 2
5 2 2 2 4 1 2 4 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 2 2 2 4 1 2 1 2 2 3 3 4 4 2 4 4 2 5
7 5 2 3 3 1 1 4 1 3 3 5 4 4 4 3 2 2 2
8 4 5 4 2 1 2 2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
9 3 2 3 3 2 2 4 1 3 4 4 3 4 4 4 3 3 4
10 4 4 2 2 4 3 4 3 5 4 4 4 4 2 3 4 3 2
11 3 2 2 4 4 3 2 1 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3
12 4 2 2 4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4
13 3 2 3 3 3 3 3 3 5 4 4 3 2 3 4 3 3 3
14 4 2 2 4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3
15 2 3 2 2 2 2 2 2 2 4 4 3 4 4 4 3 3 3
16 3 3 3 3 3 2 2 1 2 4 5 2 4 4 5 4 4 3
17 3 5 4 3 1 2 2 2 4 2 4 2 4 4 5 4 4 3
18 3 2 1 4 5 5 1 5 3 4 4 3 4 3 3 4 4 2
19 2 1 2 2 2 1 2 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 3
20 2 5 2 2 2 1 2 1 1 4 3 3 4 3 3 4 4 3
21 4 4 4 2 3 2 2 4 3 4 3 3 4 3 3 4 4 3
22 3 2 3 3 4 2 4 4 3 4 4 4 2 5 4 4 5 3
23 3 2 3 3 2 2 4 4 3 4 2 3 2 4 3 3 4 4
24 3 2 4 4 2 4 2 4 3 2 2 3 3 4 3 4 4 3
25 2 2 2 1 3 2 4 4 1 3 4 4 3 4 4 4 4 3
26 3 2 3 3 5 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3
27 4 3 3 2 5 4 3 4 4 3 2 4 4 4 4 3 4 3
28 4 4 4 2 4 2 4 4 4 3 5 4 4 4 5 4 4 3
29 2 4 4 4 3 4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 3 4 3
30 5 2 3 3 4 3 4 1 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
98 87 88 91 86 80 87 90 96 103 111 106 110 111 112 109 104 98
3.27 2.9 2.93 3.03 2.87 2.67 2.9 3 3.2 3.43 3.70 3.53 3.67 3.70 3.73 3.63 3.47 3.27
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.367(a) 8 .171 .159 .996 
Intercept 5782.017 1 5782.017 5390.030 .000 
Perlakuan 1.367 8 .171 .159 .996 
Error 569.617 531 1.073     
Total 6353.000 540       














Lampiran 39. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Warna Nasi Analog  
Tahap 2 
Tabel Data Kesukaan Warna 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 2 2 3 3 3 2 3 2 2 3 3 3 4 3 3 3 3 3
2 1 1 1 3 3 4 1 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4
3 2 1 2 3 1 1 2 3 2 3 3 1 1 2 2 2 1 1
4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 4 2 3 1 1 1 2 3
5 4 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
6 4 1 1 2 1 1 4 1 1 2 3 2 3 2 2 2 2 3
7 1 3 1 1 1 1 1 1 3 3 4 4 3 2 3 4 3 3
8 2 2 2 2 3 1 2 2 2 4 4 1 4 4 4 4 4 4
9 2 2 2 3 2 1 1 3 2 3 4 3 3 4 3 4 3 3
10 3 2 1 4 4 3 2 2 4 2 4 2 2 3 3 3 3 2
11 2 1 1 1 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2
12 2 3 3 3 3 3 2 2 4 4 4 3 3 2 3 2 3 3
13 3 2 4 2 3 3 4 2 1 4 4 3 3 4 3 4 3 3
14 1 3 3 3 3 3 1 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
15 2 1 1 1 1 1 1 2 3 3 4 3 3 4 3 4 3 3
16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4 3 3 3 4 4 3 3 3
17 1 3 2 2 3 1 2 1 1 4 4 4 4 4 4 4 4 3
18 1 1 1 1 3 4 1 3 1 3 3 3 3 3 3 4 1 1
19 2 1 2 2 1 1 2 2 2 3 3 2 2 2 3 3 3 2
20 2 1 1 1 2 2 2 2 1 4 4 4 4 1 4 3 4 1
21 1 1 1 1 1 1 1 1 1 4 4 4 3 2 3 3 4 1
22 2 2 2 3 3 1 1 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 2
23 2 2 2 3 2 1 1 3 2 2 2 1 2 1 1 1 1 1
24 1 3 2 2 4 1 1 3 3 3 3 2 3 2 3 2 2 1
25 3 3 3 2 4 3 3 3 1 3 3 3 3 2 4 3 3 2
26 3 3 1 3 3 2 1 2 1 3 3 2 3 4 2 2 2 1
27 1 2 2 2 3 2 1 2 2 2 1 1 2 1 1 1 1 1
28 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3
29 2 2 1 1 2 2 1 1 2 2 1 2 3 1 1 2 1 1
30 2 2 1 2 3 1 1 1 3 2 1 1 2 1 2 1 1 1
57 54 50 60 68 52 51 55 57 89 91 75 85 75 81 81 76 66
1.9 1.8 1.67 2 2.27 1.73 1.7 1.83 1.9 2.97 3.03 2.50 2.83 2.50 2.70 2.70 2.53 2.20
No




Tabel Uji ANOVA   
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 10.848(a) 8 1.356 1.204 .295 
Intercept 2769.869 1 2769.869 2458.367 .000 
Perlakuan 10.848 8 1.356 1.204 .295 
Error 598.283 531 1.127     
Total 3379.000 540       













Lampiran 40. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Aroma Nasi Analog    
Tahap 2 
Tabel Data Kesukaan Aroma 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
2 3 3 3 4 4 3 4 3 2 5 5 5 5 5 5 5 5 5
3 4 2 2 2 4 4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 3 4 3 3 2 2 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3
5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 4 4 5 4 4 2 4 2
6 2 3 2 2 3 3 3 3 2 3 5 3 4 3 5 3 3 4
7 3 3 3 3 2 3 4 3 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4
8 3 4 4 3 4 4 3 3 3 5 5 2 5 5 5 5 5 5
9 3 3 3 3 5 2 2 3 3 4 5 4 4 4 5 4 4 4
10 5 5 3 5 5 3 5 4 4 3 3 4 3 5 4 3 3 3
11 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4
13 2 3 4 3 4 4 3 5 4 3 5 4 3 3 5 4 4 3
14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5
15 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 5 4 4 4 5 4 4 4
16 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 5 4 4
17 3 3 3 3 4 3 3 4 3 5 4 5 5 4 5 5 5 5
18 2 3 5 3 3 5 3 3 4 3 5 4 4 4 4 5 5 4
19 3 3 3 3 3 2 3 3 3 5 4 4 4 4 4 4 4 4
20 2 2 3 2 3 3 2 3 2 4 3 4 4 3 3 4 4 4
21 4 4 4 4 4 4 3 4 4 5 3 5 5 3 4 4 4 4
22 3 3 3 3 4 2 2 3 4 3 3 2 4 3 3 4 3 2
23 3 3 3 3 2 2 2 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4
24 3 3 4 2 5 2 2 2 5 4 4 3 4 3 3 4 3 2
25 4 3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
26 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 3 4 2 3 4 3 4
27 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4
28 3 3 4 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 2
29 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 3 2 2 4 2 3
30 2 3 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 3 3 4 4 4
96 97 100 95 107 96 94 100 99 122 122 114 122 111 117 123 118 112
3.20 3.23 3.33 3.17 3.57 3.20 3.13 3.33 3.30 4.07 4.07 3.80 4.07 3.70 3.90 4.10 3.93 3.73
No





Tabel Uji ANOVA 
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.015(a) 8 .127 .178 .994 
Intercept 7005.602 1 7005.602 9831.233 .000 
Perlakuan 1.015 8 .127 .178 .994 
Error 378.383 531 .713     
Total 7385.000 540       


















Lampiran 41. Hasil Analisa Uji Hedonik Kesukaan Rasa Nasi Analog    
Tahap 2 
Tabel Data Kesukaan Rasa 
S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3 S1W1 S1W2 S1W3 S2W1S2W2 S2W3 S3W1S3W2 S3W3
1 4 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
2 4 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 4 4 5 5 5 5
3 3 4 3 4 4 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 4 4 3
4 3 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
5 4 2 2 3 3 2 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 4 2 2 3 3 2 4 4 3 3 3 3 4 3 5 2 3 3
7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 3 5 4 4 4
8 3 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3
9 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 4 4 4 4 5 5 4 5
10 5 4 4 4 4 2 4 4 4 3 3 3 4 3 4 3 3 3
11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 5 4 4
12 3 3 3 4 3 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
13 4 4 4 3 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3 5 4 3 3
14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5
15 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 5
16 2 2 2 2 2 3 3 2 2 4 4 4 4 3 4 4 4 4
17 4 4 4 4 4 4 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5
18 3 5 4 3 4 5 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
19 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3
20 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 3 4 3 3 3
21 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4
22 3 3 3 3 4 2 2 3 4 4 4 5 5 4 4 5 4 4
23 3 3 3 3 2 2 2 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 4
24 3 3 3 2 5 3 2 2 5 3 3 3 4 3 3 3 4 4
25 3 3 3 2 5 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 3 4 4
26 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 3
27 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
28 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
29 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4
30 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
100 98 95 96 104 93 97 99 99 112 115 116 118 111 122 118 117 116
3.33 3.27 3.17 3.2 3.47 3.1 3.23 3.3 3.3 3.73 3.83 3.87 3.93 3.70 4.07 3.93 3.90 3.87
No





Tabel Uji ANOVA 
  Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .367(a) 8 .046 .087 1.000 
Intercept 6869.400 1 6869.400 13016.479 .000 
Perlakuan .367 8 .046 .087 1.000 
Error 280.233 531 .528     
Total 7150.000 540       

















Lampiran 42. Hasil Analisa Ragam Rendemen Tahap 2 
Tabel Data Rendemen 
Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Std 
S1W1 75.66 76.66 75.66 227.98 75.99 0.58 
S1W2 79.00 78.20 78.18 235.38 78.46 0.47 
S1W3 79.72 78.66 79.86 238.24 79.41 0.66 
S2W1 80.64 80.20 80.28 241.12 80.37 0.23 
S2W2 81.30 80.92 81.10 243.32 81.11 0.19 
S2W3 82.50 83.00 82.10 247.60 82.53 0.45 
S3W1 81.00 81.54 81.48 244.02 81.34 0.30 
S3W2 82.76 83.08 83.14 248.98 82.99 0.20 





Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 134.214(a) 10 13.421 51.505 .000 
Intercept 




Kelompok .303 2 .152 .582 .570 
S 102.014 2 51.007 195.742 .000 
W 30.077 2 15.039 57.711 .000 
S * W 1.820 4 .455 1.746 .189 
Error 4.169 16 .261     
Total 175869.106 27       
Corrected Total 138.383 26       
a  R Squared = .970 (Adjusted R Squared = .951) 
 
 
Uji Lanjut Interaksi Faktor S dan W 
Suhu (oC) Waktu (Menit) Rendemen (%) BNJ 5% 
65 15 75.99±0.58 a 
1.245 
 
20 78.46±0.47 b 
25 79.41±0.66 bc 
70 15 80.37±0.23 cd 
20 81.11±0.19 d 
25 82.53±0.45 de 
75 
 
15 81.34±0.30 ef 
20 82.99±0.20 f 














Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 3.050 3.233 2.783 3.283 3.233 3.033 2.833 3.133 
A1B2 3.100 3.017 2.800 3.267 3.150 3.150 2.783 3.167 
A1B3 3.200 2.933 2.817 3.217 3.033 3.233 2.517 3.200 
A2B1 3.250 3.117 2.867 3.267 3.233 3.267 2.783 3.217 
A2B2 3.250 2.900 2.883 3.150 3.200 3.317 2.617 3.250 
A2B3 3.267 2.800 2.883 2.783 3.217 3.467 2.500 3.267 
A3B1 3.267 2.867 2.867 2.950 3.067 3.267 2.583 3.233 
A3B2 3.317 2.800 2.917 2.867 3.100 3.317 2.550 3.250 
A3B3 3.317 2.767 2.950 2.767 3.117 3.467 2.467 3.250 









Densitas Kamba Daya Serap air Kecerahan Daya Rehidrasi Kekerasan Cooking Time 
3.350 2.433 3.633 3.533 0.577 211.555 80.690 117.556 3.810 24.578 
3.300 2.417 3.650 3.550 0.576 214.445 79.574 118.000 3.817 23.944 
3.233 2.083 3.567 3.517 0.572 218.000 78.023 119.111 3.830 23.333 
3.350 2.417 3.617 3.567 0.576 214.222 78.690 119.333 3.818 23.972 
3.283 2.383 3.633 3.583 0.574 215.889 77.845 120.444 3.827 23.095 
3.200 2.217 3.550 3.583 0.570 219.000 76.570 121.778 3.860 22.583 
3.267 2.200 3.617 3.583 0.575 217.333 77.567 120.111 3.823 23.055 
3.233 2.183 3.633 3.600 0.571 220.667 76.975 122.111 3.833 22.194 
3.233 2.050 3.517 3.583 0.564 229.222 75.377 124.667 3.877 20.278 
 
 





DK         






Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 0.9196 1.0000 0.9435 1.0000 1.0000 0.8750 1.0000 1.0000 
A1B2 0.9347 0.9330 0.9492 0.9949 0.9742 0.9087 0.9824 1.0106 
A1B3 0.9648 0.9072 0.9548 0.9797 0.9381 0.9327 0.8882 1.0213 
A2B1 0.9799 0.9639 0.9718 0.9949 1.0000 0.9423 0.9824 1.0266 
A2B2 0.9799 0.8969 0.9774 0.9594 0.9897 0.9567 0.9235 1.0372 
A2B3 0.9849 0.8660 0.9774 0.8477 0.9948 1.0000 0.8824 1.0426 
A3B1 0.9849 0.8866 0.9718 0.8985 0.9485 0.9423 0.9118 1.0319 
A3B2 1.0000 0.8660 0.9887 0.8731 0.9588 0.9567 0.9000 1.0372 
A3B3 1.0000 0.8557 1.0000 0.8426 0.9639 1.0000 0.8706 1.0372 









Densitas Kamba Daya Serap air Kecerahan Daya Rehidrasi Kekerasan Cooking Time 
1.0000 1.0000 0.9954 0.9815 1.0000 0.9229 1.0000 0.9430 0.9828 0.8250 
0.9851 0.9932 1.0000 0.9861 0.9971 0.9355 0.9862 0.9465 0.9845 0.8469 
0.9652 0.8562 0.9772 0.9769 0.9908 0.9510 0.9669 0.9554 0.9880 0.8691 
1.0000 0.9932 0.9909 0.9907 0.9977 0.9346 0.9752 0.9572 0.9850 0.8459 
0.9801 0.9795 0.9954 0.9954 0.9942 0.9418 0.9647 0.9661 0.9871 0.8780 
0.9552 0.9110 0.9726 0.9954 0.9867 0.9554 0.9489 0.9768 0.9957 0.8979 
0.9751 0.9041 0.9909 0.9954 0.9960 0.9481 0.9613 0.9635 0.9862 0.8795 
0.9652 0.8973 0.9954 1.0000 0.9890 0.9627 0.9540 0.9795 0.9888 0.9137 








1-DK         






Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 0.0804 0.0000 0.0565 0.0000 0.0000 0.1250 0.0000 0.0000 
A1B2 0.0653 0.0670 0.0508 0.0051 0.0258 0.0913 0.0176 -0.0106 
A1B3 0.0352 0.0928 0.0452 0.0203 0.0619 0.0673 0.1118 -0.0213 
A2B1 0.0201 0.0361 0.0282 0.0051 0.0000 0.0577 0.0176 -0.0266 
A2B2 0.0201 0.1031 0.0226 0.0406 0.0103 0.0433 0.0765 -0.0372 
A2B3 0.0151 0.1340 0.0226 0.1523 0.0052 0.0000 0.1176 -0.0426 
A3B1 0.0151 0.1134 0.0282 0.1015 0.0515 0.0577 0.0882 -0.0319 
A3B2 0.0000 0.1340 0.0113 0.1269 0.0412 0.0433 0.1000 -0.0372 
A3B3 0.0000 0.1443 0.0000 0.1574 0.0361 0.0000 0.1294 -0.0372 









Densitas Kamba Daya Serap Air Kecerahan Daya Rehidrasi Kekerasan Cooking Time 
0.0000 0.0000 0.0046 0.0185 0.0000 0.0771 0.0000 0.0570 0.0172 0.1750 
0.0149 0.0068 0.0000 0.0139 0.0029 0.0645 0.0138 0.0535 0.0155 0.1531 
0.0348 0.1438 0.0228 0.0231 0.0092 0.0490 0.0331 0.0446 0.0120 0.1309 
0.0000 0.0068 0.0091 0.0093 0.0023 0.0654 0.0248 0.0428 0.0150 0.1541 
0.0199 0.0205 0.0046 0.0046 0.0058 0.0582 0.0353 0.0339 0.0129 0.1220 
0.0448 0.0890 0.0274 0.0046 0.0133 0.0446 0.0511 0.0232 0.0043 0.1021 
0.0249 0.0959 0.0091 0.0046 0.0040 0.0519 0.0387 0.0365 0.0138 0.1205 
0.0348 0.1027 0.0046 0.0000 0.0110 0.0373 0.0460 0.0205 0.0112 0.0863 









        






Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 0.0065 0.0000 0.0032 0.0000 0.0000 0.0156 0.0000 0.0000 
A1B2 0.0043 0.0045 0.0026 0.0000 0.0007 0.0083 0.0003 0.0001 
A1B3 0.0012 0.0086 0.0020 0.0004 0.0038 0.0045 0.0125 0.0005 
A2B1 0.0004 0.0013 0.0008 0.0000 0.0000 0.0033 0.0003 0.0007 
A2B2 0.0004 0.0106 0.0005 0.0016 0.0001 0.0019 0.0058 0.0014 
A2B3 0.0002 0.0180 0.0005 0.0232 0.0000 0.0000 0.0138 0.0018 
A3B1 0.0002 0.0129 0.0008 0.0103 0.0027 0.0033 0.0078 0.0010 
A3B2 0.0000 0.0180 0.0001 0.0161 0.0017 0.0019 0.0100 0.0014 
A3B3 0.0000 0.0208 0.0000 0.0248 0.0013 0.0000 0.0167 0.0014 









Densitas Kamba Daya Serap Air Kecerahan Daya Rehidrasi Kekerasan Cooking Time 
0.0000 0.0000 0.0000 0.0003 0.0000 0.0059 0.0000 0.0033 0.0003 0.0306 
0.0002 0.0000 0.0000 0.0002 0.0000 0.0042 0.0002 0.0029 0.0002 0.0234 
0.0012 0.0207 0.0005 0.0005 0.0001 0.0024 0.0011 0.0020 0.0001 0.0171 
0.0000 0.0000 0.0001 0.0001 0.0000 0.0043 0.0006 0.0018 0.0002 0.0237 
0.0004 0.0004 0.0000 0.0000 0.0000 0.0034 0.0012 0.0011 0.0002 0.0149 
0.0020 0.0079 0.0008 0.0000 0.0002 0.0020 0.0026 0.0005 0.0000 0.0104 
0.0006 0.0092 0.0001 0.0000 0.0000 0.0027 0.0015 0.0013 0.0002 0.0145 
0.0012 0.0106 0.0000 0.0000 0.0001 0.0014 0.0021 0.0004 0.0001 0.0075 












perlakuan terbaik     
0.0556 0.00308642        
DK*lamda         






Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 0.0511 0.0556 0.0524 0.0556 0.0556 0.0486 0.0556 0.0556 
A1B2 0.0519 0.0518 0.0527 0.0553 0.0541 0.0505 0.0546 0.0561 
A1B3 0.0536 0.0504 0.0530 0.0544 0.0521 0.0518 0.0493 0.0567 
A2B1 0.0544 0.0536 0.0540 0.0553 0.0556 0.0524 0.0546 0.0570 
A2B2 0.0544 0.0498 0.0543 0.0533 0.0550 0.0532 0.0513 0.0576 
A2B3 0.0547 0.0481 0.0543 0.0471 0.0553 0.0556 0.0490 0.0579 
A3B1 0.0547 0.0493 0.0540 0.0499 0.0527 0.0524 0.0507 0.0573 
A3B2 0.0556 0.0481 0.0549 0.0485 0.0533 0.0532 0.0500 0.0576 



















0.0556 0.0556 0.0553 0.0545 0.0556 0.0513 0.0556 0.0524 0.0546 0.0458 0.9660 
0.0547 0.0552 0.0556 0.0548 0.0554 0.0520 0.0548 0.0526 0.0547 0.0470 0.9638 
0.0536 0.0476 0.0543 0.0543 0.0550 0.0528 0.0537 0.0531 0.0549 0.0483 0.9491 
0.0556 0.0552 0.0550 0.0550 0.0554 0.0519 0.0542 0.0532 0.0547 0.0470 0.9740 
0.0544 0.0544 0.0553 0.0553 0.0552 0.0523 0.0536 0.0537 0.0548 0.0488 0.9668 
0.0531 0.0506 0.0540 0.0553 0.0548 0.0531 0.0527 0.0543 0.0553 0.0499 0.9551 
0.0542 0.0502 0.0550 0.0553 0.0553 0.0527 0.0534 0.0535 0.0548 0.0489 0.9542 
0.0536 0.0498 0.0553 0.0556 0.0549 0.0535 0.0530 0.0544 0.0549 0.0508 0.9570 






       






Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 2.00E-05 0.00E+00 9.85E-06 0.00E+00 0.00E+00 4.82E-05 0.00E+00 0.00E+00 
A1B2 1.32E-05 1.39E-05 7.98E-06 7.95E-08 2.05E-06 2.58E-05 9.61E-07 3.49E-07 
A1B3 3.82E-06 2.66E-05 6.31E-06 1.27E-06 1.18E-05 1.40E-05 3.86E-05 1.40E-06 
A2B1 1.25E-06 4.02E-06 2.46E-06 7.95E-08 0.00E+00 1.03E-05 9.61E-07 2.18E-06 
A2B2 1.25E-06 3.28E-05 1.58E-06 5.09E-06 3.28E-07 5.78E-06 1.80E-05 4.28E-06 
A2B3 7.01E-07 5.54E-05 1.58E-06 7.16E-05 8.20E-08 0.00E+00 4.27E-05 5.59E-06 
A3B1 7.01E-07 3.97E-05 2.46E-06 3.18E-05 8.20E-06 1.03E-05 2.40E-05 3.14E-06 
A3B2 0.00E+00 5.54E-05 3.94E-07 4.97E-05 5.25E-06 5.78E-06 3.09E-05 4.28E-06 



















0.00E+00 0.00E+00 6.44E-08 1.06E-06 0.00E+00 1.83E-05 0.00E+00 1.00E-05 9.13E-07 9.45E-05 2.03E-04 
6.88E-07 1.45E-07 0.00E+00 5.95E-07 2.57E-08 1.28E-05 5.90E-07 8.83E-06 7.39E-07 7.24E-05 1.61E-04 
3.74E-06 6.39E-05 1.61E-06 1.65E-06 2.63E-07 7.40E-06 3.37E-06 6.13E-06 4.47E-07 5.29E-05 2.45E-04 
0.00E+00 1.45E-07 2.57E-07 2.65E-07 1.65E-08 1.32E-05 1.90E-06 5.65E-06 6.99E-07 7.33E-05 1.17E-04 
1.22E-06 1.30E-06 6.44E-08 6.62E-08 1.03E-07 1.04E-05 3.84E-06 3.54E-06 5.13E-07 4.59E-05 1.36E-04 
6.19E-06 2.45E-05 2.32E-06 6.62E-08 5.44E-07 6.14E-06 8.05E-06 1.66E-06 5.70E-08 3.22E-05 2.59E-04 
1.91E-06 2.84E-05 2.57E-07 6.62E-08 5.04E-08 8.30E-06 4.62E-06 4.12E-06 5.84E-07 4.48E-05 2.13E-04 
3.74E-06 3.26E-05 6.44E-08 0.00E+00 3.71E-07 4.30E-06 6.54E-06 1.30E-06 3.86E-07 2.30E-05 2.24E-04 










        






Warna Nasi Kepulenan 
A1B1 0.0045 0.0000 0.0031 0.0000 0.0000 0.0069 0.0000 0.0000 
A1B2 0.0036 0.0037 0.0028 0.0003 0.0014 0.0051 0.0010 -0.0006 
A1B3 0.0020 0.0052 0.0025 0.0011 0.0034 0.0037 0.0062 -0.0012 
A2B1 0.0011 0.0020 0.0016 0.0003 0.0000 0.0032 0.0010 -0.0015 
A2B2 0.0011 0.0057 0.0013 0.0023 0.0006 0.0024 0.0042 -0.0021 
A2B3 0.0008 0.0074 0.0013 0.0085 0.0003 0.0000 0.0065 -0.0024 
A3B1 0.0008 0.0063 0.0016 0.0056 0.0029 0.0032 0.0049 -0.0018 
A3B2 0.0000 0.0074 0.0006 0.0071 0.0023 0.0024 0.0056 -0.0021 
A3B3 0.0000 0.0080 0.0000 0.0087 0.0020 0.0000 0.0072 -0.0021 
 


















0.0000 0.0000 0.0003 0.0010 0.0000 0.0043 0.0000 0.0032 0.0010 0.0097 0.0340 
0.0008 0.0004 0.0000 0.0008 0.0002 0.0036 0.0008 0.0030 0.0009 0.0085 0.0362 
0.0019 0.0080 0.0013 0.0013 0.0005 0.0027 0.0018 0.0025 0.0007 0.0073 0.0509 
0.0000 0.0004 0.0005 0.0005 0.0001 0.0036 0.0014 0.0024 0.0008 0.0086 0.0260 
0.0011 0.0011 0.0003 0.0003 0.0003 0.0032 0.0020 0.0019 0.0007 0.0068 0.0332 
0.0025 0.0049 0.0015 0.0003 0.0007 0.0025 0.0028 0.0013 0.0002 0.0057 0.0449 
0.0014 0.0053 0.0005 0.0003 0.0002 0.0029 0.0022 0.0020 0.0008 0.0067 0.0458 
0.0019 0.0057 0.0003 0.0000 0.0006 0.0021 0.0026 0.0011 0.0006 0.0048 0.0430 






Perlakuan L1 L2 L max Terbaik 
A1B1 0.033958259 0.000202912 0.033958259 0.068119431 
A1B2 0.036183926 0.000161004 0.036183926 0.072528856 
A1B3 0.050919245 0.000245098 0.050919245 0.102083588 
A2B1 0.025997939 0.000116669 0.025997939 0.052112548 
A2B2 0.033155107 0.000136154 0.033155107 0.066446368 
A2B3 0.044919990 0.000259326 0.044919990 0.090099306 
A3B1 0.045761733 0.000213398 0.045761733 0.091736864 
A3B2 0.042999072 0.000223998 0.042999072 0.086222143 






Lampiran 44. Karakteristik Kimia Beras Analog Perlakuan Terbaik  
Tahap 1 dan 2 
 
Komposisi Kimia Beras Analog Perlakuan Terbaik Tahap 1 
Komposisi (%) U1 U2 Total Rata-rata std 
Kadar air 8.36 8.64 17.00 8.50 0.20 
abu 1.30 1.36 2.65 1.33 0.04 
lemak 3.54 3.34 6.89 3.44 0.14 
protein 0.92 0.86 1.78 0.89 0.04 
karbohidrat 85.88 85.80 171.68 85.84 0.06 
pati 72.81 68.12 140.93 70.47 3.32 
amilosa 19.23 19.39 38.62 19.31 0.11 
amilopektin 53.58 48.73 102.31 51.16 3.43 
Serat kasar 6.22     6.22   
serat pangan larut 3.24 3.51 6.75 3.38 0.19 
serat pangan tidak larut 16.48 15.70 32.18 16.09 0.56 
serat pangan total 19.72 19.20 38.93 19.46 0.37 
 
 
Komposisi Kimia Beras Analog Perlakuan Terbaik Tahap 2 




Kadar air 8.18 8.27 16.45 8.22 0.06 
abu 1.54 1.55 3.09 1.55 0.01 
lemak 3.63 3.38 7.01 3.51 0.18 
protein 0.78 0.84 1.62 0.81 0.05 
karbohidrat 85.87 85.96 171.83 85.91 0.06 
pati 65.27 60.73 126.00 63.00 3.21 
amilosa 18.21 18.21 36.41 18.21 0.00 
amilopektin 47.06 42.52 89.59 44.79 3.21 
Serat kasar 6.00   6.00 6.00   
serat pangan larut 3.77 3.67 7.44 3.72 0.07 
serat pangan tidak larut 15.11 15.15 30.26 15.13 0.03 














Lampiran 45. Uji T Karakteristik Kimia tepung Onggok Analog dan Beras 
Analog Perlakuan Terbaik Tahap 1 dan 2 
 





 Kadar_air 0.202 H0 diterima Tak ada perbedaan 
 abu    
 lemak    
 protein 0.213 H0 diterima Tak ada perbedaan 
 karbohidrat 0.34 H0 diterima Tak ada perbedaan 
 pati    
 amilosa 0.005 H0 ditolak Ada Perbedaan antara tahap 1 dan 2 
 amilopektin    
 Serat pangan larut 0.139 H0 diterima Tak ada perbedaan 
 Serat pangan tidak 
larut 
0.135 H0 diterima Tak ada perbedaan 
 Serat pangan Total 0.142 H0 diterima Tak ada perbedaan 
 




 Uji T antara Beras Singkog dan Beras IR 64  
 Tahapan Nilai sig 
uji t 
H0 Keterangan 
 Kadar_air 0.00 H0 ditolak Ada Perbedaan antara beras Analog dengan 
IR 64 
 abu       
 lemak 0.02 H0 ditolak Ada Perbedaan antara beras Analog dengan 
IR 64 
 protein 0.00 H0 ditolak Ada Perbedaan antara beras Analog dengan 
IR 64 




















Lampiran 46. Nasi Analog Hasil Perlakuan Kadar Air Adonan dan 




Gambar nasi Analog perlakuan kadar air adonan dan  























Gambar nasi Analog  perlakuan terbaik tahap 2 
 
 
 
 
